MITSUBISHI 


兰菱 [ 


ト ジャー'炊飯器（家庭用） 


お名 

(1.0 L タイプ） 

NJ-SV10 

(1.8 L タイプ） 

NJ-SV18 

取扱説明書/メニュー集 



• ご使用の前に、この「取扱説明書」をよくお読みに 
なり、正しくち全にお使いください。 

• 「保証書」は r お買上げ曰•販売店名」などの記入 
を確かめて、販売店か5お受取りください。 

• 「取扱説明書」と「保証書」は、大切に保巧して< 
ださい。 


ち< じ 


• おいしいご飯を食べるために . 3 

♦安全のために必ずお守りください •••4 
•各音!^のなまえとはた!5さ . 6 

•準備 . 8 

•内なべについて . 8 

•白米•無洗米を炊く（お急ぎ）……10 
♦発芽米•玄米を炊く（お急ざ）……12 

• ご飯の保温について . 14 

• お米の種類別炊くとさのポイント•••14 

• いろいろなご飯を炊く . 16 

•健康玄米•雑穀米•すし•おこわ 
•炊込み•おかゆ 

• 食べたい時刻を予約する . 18 

(予約1•予約 2) 

• 今か51〜12時間後に炊さあばる••••19 
(かんたん予約） 

お手入れ . 

炊飯がうまくでさないとさ • 

故障かな？ . 

現在時刻の合わせかた •••• 

仕様 . 

保証とアフターサービス- 

^^^^^^^^_ 

• 「おいしいごはんのレシピ」ちくじ 
•メニユ- . 


この商品は日本国内専用で、外国では使用できま 
せん。また、 アフターサービスち でさません。 

This appliance is designed tor use in Japan only 
and can not be used in any other country. 

No servicing is available outside of Japan. 


製品登録のご案内 


兰菱電機では、ウェブサイトでのアンケートにお答えいた 
だくと、お客さまに役立つ各種サービスをウェブサイトに 
て利用できる「製品登録サービス」を実施しております。 
詳しくはホームページをご覧ください。 

www.MitsubishiElectric.co.jp/mvpage 


圧力 IH 


20 

22 

24 

26 

26 

38 


た 

な 

と 

を 



ご巧用のまえに 


ご飯の巧をかた 


































ご使用のまえに 

特長 


7 炭コート厚ミと旺力•大巧騰 IH •超音波でおいしく炊飯 

.熱効率が高い炭コート厚蓋と 1.2 気圧（約105で）の 圧力の 相乗効果で、お米に 
しっかり熱を伝え、ねばりとつや、弾力のあるご飯に炊きあげまず。 

•沸騰しても乂力を弱めず、強乂で炊き続ける 大滿騰 I H で、ご飯のうまみを 
引さ出しまず。 

•超音波の 微振動で、お米のおまでたっぷり吸水させ、ふっく5甘みのあるご飯に 
仕上げまず。 

2 をちもち•しやつまりを使い分けてお巧みのご巧に 


化ばかキーで、 


もちちち B いっきり 


を選び、お好みに合ったご飯に炊き分けまず。 


…圧力をかけて炊飯しまず。 

ねばりが強く歯ごたえのあるご飯に炊きあがりまず。 

冷めてもおいしいので、お弁当やおにぎりなどにおずずめでず。 

lira …圧力をかけずに炊飯しまず。 

ねばりが弱めのさっぱりしたご飯に炊きあがりまず。 

ほぐれやずいので、カレーライスやおこねなどにおずずめでず。 


3 巧養素をたつふで巧す"健康ち 米，， 

-予熱時間-沸騰時間-乂加減をコント□ールして、玄米に含まれる栄養素の損失を 
極力おさえなが5、やわ5かく炊きあばまず。 
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おいしいご飯を食べるために 

7 よいお米を選ぶ 4 正しく水加減をする 


お好みの銘柄で、精米月日の新しいちのを選びま 
しょつ。 

お米は時間の経過ととちに質が低下してしまラの 
で、風通しの良い冷暗所に保管し、できるだけ早く 
使うようにしましょう。 

夏は1ヶ月、夏 lit 外は2ヶ月 lit 内びめやすです。 

^お米を正しくはかる 

必ず、付属の計量カップを使い、すりきり1杯で 
正しくはかりましょう。 

料理用計量カップ （200 mL ) や計量米びつでは 
誤差が出ることびあります。 

ゴお 米を手早くミ先う 

最初に、たっぷりの水を入れてさっとかさ混ぜ、 
すぐ水を捨てます。めかくさくな6ないように、 
水び澄むまで、手早く洗い終えましょラ。 

水にひたさなくてち、すぐに炊飯でさます。 

ひたすとやね6かめのご飯になります。 

お米をザルに上げたまま放置しないでください。 
お米が割れてベちやつさの原因になります 。 ) 


内なベを平6な場所に置いて、正しく水加減しま 
しょラ。水位目盛はめやすですので、お米の種類 
やお好みによって、半目盛じ(内で加減してください。 
50で!;(上のお湯- PH 91 U 上のアルカリ水-硬度 
の高いミネラル水は使わないでください。 

ベちやつさや黄変の原因になります。 

D 巧なベを入れて、炊飯スタート 

本体を平5な場所に置さ、内なベの外側についた 
水分をふさ取って本体に入れます。 

傾いている場所で炊いたり、内なベびミちれている 
とセンサーび正しく働かず、おいしいご飯び炊け 
ません。 

0 欽きあがったら、ご飯をほぐす 

炊さあがった6、底か S ふんわりとご飯をほぐし、 
を分な水分を逃びしましょう。 

そのままにしておくと、ご飯が固まり、ベちやつき 
の原因になります。 


お米について 


お米は、精米や加工のしかたによって呼び名がかわりまず。 


ちみ 


玄米 


3分づき 


已分づき 


7分づき 


白米 


無洗米 





ちみからちみ殻 
を取り除いたち 
の。 


発す米 

玄米をわずかに鮮させたもの。 
玄米よりやわ5かいので食べや 
す<、またギヤバ（ガンマ-アミノ 
酪酸）が多く含まれています。 


玄米から r 胚芽 
とめか層」を約 
3 割取り除いた 
ちの。 


玄米から「胚芽 
とめか層」を約 
已割取り除いた 
ちの。 


玄米から「胚芽 
とめか層」を約 
7 害顺り除いた 
ちの。 


玄米から「胚芽 
とめか層」を完 
全に取り除いた 
ちの。 


白米の表面 
に残る細かい 
めかを取り除 
いたちの。 


胚芽米 


玄米か5胚芽を残してめか層 
を取り除いたもの。 



もち米 

ラるち米（普通の米）と比べ、 
ねばりのあるちの。 

おこわを炊くとさに使います。 


お米のまめ知識 

お米の収穫は一般的に秋に行われますので、秋□か!5をにかけて新米が出回ります。 

新米は通常米より 「 P ぶ水しやすい」という特長があるため、比較的ねばりが強くやわ5かめのご飯になります。 
新米を炊くときの水加減は目盛より少なめにするとおいしく炊けます。 































ご使用のまえに 


を全のために必ずお守りください 


■誤った取扱いをしたとさに生じる危険とその程度を、 
次の区分で説明しています。 


A 警告 

誤った取扱いをしたとさに、死 t や重傷に 
結びつく可能性のあるもの。 

A ま意 

誤った取扱いをしたときに、傷害または 
家屋-家財などの損害に結びつくもの。 


■図記号の意味は、次のとおりです。 


卜例） 

& 禁止 

>1 

指示を守る 

J 


A 警告 

分解•修理•改造をしない g 

感電•発火•けが•異常動作の原因。 

* 修理は、お買上げの販売店 
または「兰菱電機修理窓□」 分解禁止 

にご相談ください。 

傷んだ電源コード • プラグや、 

差込みのゆるいコンセントは 
使わない 

感電•シヨート•発火の原因。 

電源コードを傷つけない 

重いものをのせたり、無理に曲げた 

り、束ねたり、引っ張ったり、加工した 

りすると、破損して感電•発乂の原因。 禁止 

めれた手で、電源プラグの iQv 

抜き差しはしない 

感電の原因。 めれ手禁止 

水につけたり、 

水をかけたりしない 

感電‘シ3—卜©原因。 水めれ禁止 

電源は交流 1 00 V で定格 1 5 A 
上のコンセントを単独で使う 

]ンセントを他の器具と同時に使 

ったり、机や家具のコンセントをコンセントの 

使うと異常発熱して、発火•乂災の単独使用 

原因。 

* 延長コードわ定格]己 AiU 上のちの 
を単独でお使い<ださい。 

蒸気□や、その付近に 

手などを近づけない ィで^ 

蒸気にさわ！ 5 ない 

•特に乳幼児にはま意する 
•圧力が抜けるときに蒸気が 接触禁止 

勢いよく出るのでま意する。 

やけどの原因。 

電源プラグの刃、および刃の 
取付面のほこりをとる •• 

ほこりが付着していると、 

火災の原因。 

お子さまだけで使わせない 
幼巧の手の届くところで 
使わない 

やけど•感電•けがの原因。 

電源プラグは根元まで 
確実に差込む 

差込みが不完全なとさ、 根元まで 

感電 • 発熱による火災の原因。 差込む 

炊飯中は絶巧にふたを /〇. 

開けたり、持ち運びしない 

やけど•けがの願。 

ふたはカチッと音がずるまで 差^ 
確実に閱&る ftp 

蒸気がもれたり、ふたが開いて、 

やけど.けがを防ぐため。 ふたを確実に 

* 上枠 • フック部 • ふたノ くッキン • 本体と 
度、たの間に米や異物びあると閉まら 
ないので取り除いてください。 

吸•排気口やずき間に、 

ピン • 針金 • 金属物などの (\) 
異物を入れない 、> 

^感電•けがの原因。 
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使用中、使用直後は 
局温部 I し 手を触れない 
カートリッジ•内なベ • 放熱ホ反など 
やけどの原因。 


A 注意 


接触禁止 


0 

禁止 


次の場所では使わない 

•不安定な場所や、 

熱に弱い敷物などの上 

乂災の原因。 

• 水のかかるところや、火気の近< 

感電•漏電の原因。 

♦壁や家具の近< 

変色•変形の原因。 

•吸•排気□をふさぐような所 

壁などから 20 cm じ(内、 

U 氏•タオル.店、きん.じゅうたんの上などソ 
変色•変形•故障の原因。 

•直射日光のあたる所 

変色•変形の原因。 

* キッチン用収納棚などを使うとさは、耐荷重を確認し、 
中に蒸気びこもらないように弓 I 出して、ご使用ください。 


製品を持ち運ぶときは、 
フックボタンに触れない 

ふたび開いて、やけど•けがの原因。 


Q 

禁止 


専用の内なベ外は 
使わない 

過熱•異常動作の原因。 

每 

電ミ原コードを卷さ取るとさは 
電源プラグを持つ 

電源プラグがあたってけがをする 
ことを防ぐため。 

〇 

電源プラグを持つ 

電源プラグを持って抜< 

電源コードを持って引さ抜くと、 

感電•ショート•発火の原因。 

〇 

電源プラグを持つ 

jL 、 臓用ペースメーカーを 
お使いの方は、本製品の使用に 
あたって医師とよく相談ずる 

本製品の動作びペースメーカー 
に影響を与えることがあるため。 

〇 

医師と相談 

お手入れは本体が 
冷めてか!5行う 

やけどを防ぐため。 

〇 

本体を冷ます 

使用時外は、 

電源プラグを抜< 

絶縁劣化による感電 • 漏電 • 乂災 
を防ぐため。 

電源プラグを抜く 



お願い 


磁気•電波に弱いらのを近づけない 
♦磁気カード(キャッシュカード、定期券など） 
• 磁気テープ（カセットテープなど） 

• 無線機器（テレビ、ラジオ、電話など） 

記憶が消えたり、雑音•異常動作の原因。 
ブレーカーの 違 ラコンセント にかえる 


異物•米粒や水滴をつけたまま 
使わない 

ふた 

つば部が 
あたる部分 

故障 • うまく炊けない • ふたが閉ま S ない原因。 



蒸気□をふきんなど 
でふさがない 

変形•変色•故障の原因。 


空炊をはしない 

故障や異常動作の原因。 


内なべに表示してある 
(▽ここまで）もをじ Lb の 
水を入れて炊飯しない 


ふをこぼれの原因。 


放熱板（フィルター•調圧穴- 
圧力調整弁•安全弁）の穴をふさぐ 
恐れのあるらのは使わない 

• アク取りシート•アルミホイル•落としぶた 
などを入れて炊飯しない 
• 青菜など水に浮く食品を入れて 
炊飯しない(炊飯後に入れる） 

放熱板の穴をふさぐと圧力が異常に高まり、 
変形•破損などの原因。 


放熱板（フィルター•調圧穴- 
圧力調整弁•安全弁）に異物が 
付着したままで使わない 

付着しているとサビ•カビ‘こばが発生したり、 
圧力が異常に高まり、変形•破損などの原因。 

* 付着しているとさは、取り除いて 
ください。 旧反 

調圧穴 

フィルター 安全弁 圧力調整弁 

■ (ボール） 




炊飯専用のため 
他の用途には 
絶対に使わない 

•炊飯外の料理 
•重曹を使5料理 
• 多量の油を入れる 
料理 

•豆類の料理 
•カレーやシチュー 
などのルーを用いて 
とろみをつける料理 


〈表〉 


〈裏〉 
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ご使用のまえに 


各部のなまえとはた5き 



放熱板 
内なベ 


操作 • 

表术部 


圧力調整弁 
(ボール） 

安全弁 

ヒーター 板 

ダイレクト 
センサー (2 コ） 

ふたパッキン 

上梓 
しゃもじ受け 

^ 左ちどちらかに 
是込む。 

電源コード 
電源プラグ 


底センサ 


出電源プラグを持って引出す。 
す（赤色(上は引出さない） 


ま 


電源プラグを持って2〜 3 cm 


% 引いて戻すと自動的に巻込む。 


蒸気 □ 

力□熱時に蒸気が化る。 



ふたを開ける 
ときに押す。 



カートリッジ 


ハンドル 

持ち運ぶときに使う。 

排気口 (底面） 


吸気 □ (底面） 

タオルなどの上に置かない。 


圧力で炊飯ずるため、 PS マーク • SG マークを取得していまず。 


PS マーク 

f PS ] 総き産業省が定めた「消 
V C y 費生活用製品安全法」 
の圧力びまの安全基準 
に適合していることを 
7 JT します。 


資 

対人賠償責任保険付 
製品を全協会 


SG マーク 

製品安全協会が定めた 
認定基準に適合したこ 
とを示し、製品の欠陥 
による人身事故のち害 
防止とその救済の補償 
をする表示です。 


操作 • 表示部 


保温ランプ(擋)- 

切/保温 キ - 

•炊飯•保温•予約を 
やめるとさに押す 
•保温をするときに押す 广 

メニュー キ - 

• ご飯のかたさを選ぶ 
•ふつ5 •かため•やわらか 
•メニューを選ぶ 

•炊込み•おかゆ•健康玄米 

ねば リキ - 

• ご飯のねばりを選ぶ 
•らちらち•しやつを0 


付属品 


•しやちじ （1 つ） 
•しやもじ受け （1 コ) 



無洗米用 


•取扱説明書/メニュー集 
1部（本書） 
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キーに凸マークがついています 
• 炊飯 キー 
— 切/保温 キー 


表术部 



MITSUBISHI 


巧込みおかゆ健康を米 

—かんたん予約に 
((((超音波)))） 


口う 衍こめ やわらか： 

▲ ▲ ▲ 

((((超！ 

画8沼8 

憑時窗分後にできあが V 



お米 キー 

• お米の種類を選ぶ 

•白米•無洗米•発芽米•炊分け玄米 


炊飯ランプ(ホ） 

炊飯 キー 

炊飯をはじめるとき 
に押す 

2度押すと r お急ざ」 
で炊飯する 

そ約ランプ(緑） 

かんたん予約 キー 

予約するとさに押す 
•時刻で予約 
• 1時間単位で予約 

時•お キー 

•時計•予約の時間を 
合わせるとさに押す 



ふた 


■開ける 



中央を押す 

•炊飯中は開けない 
で < ださい。 


■閉める 



「カチッ」と音が 
するまで確実に 
閉める 

/圧力式のため、密閉、 
度が高くなっている 
ので閉まりにくく感 
\じる場合があります。ノ 


力ートリツジ お手入れ丘岛^ 


■はずし かた 
引さあげてはずす 

取付けるときは、 
向きを確認して 
押し込む 



放熱板 お手入れ 


■はずし かた 

片手でつまみを持ち、もう片方の手で 
レバーを上側に巧す ^ 



■取 付けかた 

①放熱板の み 印を ②「カチッ」と音がする 

本体の溝に差込む まで上側を押し込む 










































































































ご飯の炊きかた 

準備 



フイルター 


>放熱板（フィルター • 調圧穴 • 圧力調整弁 • 安全弁） 
に異物が付着していないか確認する。 

バ寸着していると圧力び異常に高まり、変形 • ^ 

I 破損などの原因 J 

>放熱板-内なベ外側 • 上枠-本体内側についた 
水分•巧れ•米粒は、きれいにふき取る。 

>放熱板•フィルター•力ートリッジを必ずつける。 

(つけないと、ふさこぼれてやけどの原因） 

>放熱板をつけないと、ふたが閉まらない。 



内なべについて 

台所用中性洗剤とやわ5かいスポンジで洗い、よく水洗いしてくださし、。 


• フッ素加工をしてあります。 

フッ素に傷がつくとはびれやすくなります。 
また、塩分や酢がフッ素膜か6浸透すると、 
腐食•サビが発生しやすくなります。 


フッ素樹脂や素地は、食品衛生法に適合した材 
質です。はびれても、性能や人体に害はありま 
せん。 


•長い間使用すると、内なベの内側•外側に色ムラ 
び発生する場合びありますび、性能面 • 衛生面へ 
の影響はありません。 

• 次のよラなことが気になるとさは、兰菱電機製品 
取扱店でご購入でをます。 

-ご飯のこびりつさなどが気になる 
•内なベが変形した 
•フッ素加工び傷んだ 


次のことをお守りください 


•ザルを重ねて米を 
洗わない•水切りを 
しない。 

•米を内なべに移すとさに 
ザルなどをあてない。 

• しやちじについた 
ご飯粒をふちに押し当て 



ふちのフッ素 
が傷みます 



•かたいちのを使わない。 
金属製のしゃちじ•泡立て器 
V 陶器など ノ 

• スプーンや食器類を入れて、 

洗いおけがわりに使用しない。 



フッ素が 

傷みます 


• 調味料を使った6、すぐに洗ラ。 

酢や食塩を入れて炊いたり、内なベの中で酢めしをつ^ 
U ると、フッ素が傷みやすくなったり、腐食•サビの原因 y 


• クレンザー•タワシ類 • スポンジの 
ナイ□ン面•ナイ□ンネット付さ 
スポンジで洗わない。 


ナイ□ン面 
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お米をはかる 

付属の計量カップ （2 コ）を、お米の 
種類によって使いわける。 

• 白米•発芽米•玄米など 
(無洗米 iU 外のお米） 

^計量カップ 

(約18日 mL = 約1加 g ) 

•無 洗米 

^無洗米用計量カップ 
(約17日 mL = 約 147 g ) 

お米を洗う 

内な ベを 使う。 

(内なベでお米が洗えます） 

。ザ 

^充分に洗米する 

(におい • 変色•こげを防ぐため） 
•無 洗米 

^軽くすすぐ（こげやすいため） 

參 発寺米 

^市販品のノ くッケージの記載にしたがう 
•玄米 

一軽く洗い、 zi ミやらみがらを取り除く 


( 計量カップすりきり1杯で、約1合です〕 

〇 良い例 

X 悪い例 

咖 

計量米びつでは、 

@冒 

誤差がでることがあります。 


発芽米の 白 ^- A . 

おすすめ割合 U すと □. 

発芽米1合 


たっぷりの水でさっと 
かさ混ぜ、手早く水を 
捨てる。 


「とぐ-►すすぐ」を水が 
澄むまでくり返す。 




内なべにザルなどを重ねて洗わないでください。 
内なベのフッ素に傷がつくとはがれやすくなります。 


〇 水加減をずる 

^ お米を水平にならし、お米の種類‘ 
メニューに合った水位目盛で 
水加減をする。 

お米を水にひたさなくても、すぐに 
炊けます。水にひたすと、やわらか 
めのご飯になります。 

• 平 S な場所で水加減する。 

• 己0で1^上のお湯 ‘ pHSl ； (上の 
アルカリ水•硬度の高い 
ミネラル水での炊飯はしない。 
(ベちゃつさ•黄変の原因） 

• 水は「▽ここまで」線じ(上入れない。 
(ふさこぼれの原因） 

4 内なべを本体に入れ、 
電源プラグを差込む 


お知らせ 


電源プラグをコンセントに差込んだとを 
に、「パチツ」と乂巧がでることがありま 
すが、これは IH 特有のちので、異常では 
ありません。 


白米（無洗米•発芽米） の目盛は両側にあります。 


白米* 

[無洗米’発ま米] 

っを米すし 
0— / 込み2まで户5 

な込み3まで-^ 3-//-4 


玄米•すし 



白米¬ 
け S 洗米’発ま米] 

巧込み3まで 

5—/ 励、ゆおこわ 

3- 1つ广 4 


おかゆ•おこね 



* 目盛は、1 .0 L タイプで説明しています。 
-C 水位目盛はめやすです J — 


お米の種類 • お好みに合わせ、水の量を 
半目盛 iu 内で 加減してください。 


お米の種類 

水加減のめやす 

胚芽米 

目盛どおり 

新米 

目盛より少なめ 

古米•麦 

目盛より多め 


目盛より多めで炊飯する場合は、メこユー 
で「やわらか」を選んでください。 

(爲さこぼれを防ぐため） 


ご飯の炊をかた 
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ご飯の I 炊きかた 


白米•無 洗米を 炊< 



ちちちち 


■お 買上げ時の設定お米 白米、 ご飯のかたさ ふつう、 ご飯のねばり 
- 4 ですぐに炊飯でさます（設定をかえる必要はありません） 

■前回の 設定で炊くとさ^表示部の設定を確認してから 4 で炊飯する 


で炊くとき 


■設定を かえて炊くとさ^1ソ下の手順で設定をかぇて炊飯する 


■炊 飯中、やむを得ずふたを開けるとき 





お米）を押し、お米の種類を選ぶ 


C ヒ 

I 白米を炊くとさは 
「白米] を選ぶ 
I 無洗米を炊くとさは 


押すごとに表示がかわる 


^ 迫を > 疆洗米 > !炊分瞄米! 

免 I 



無洗米! を選ぶ 

ユ i を巧し、ご飯のかたさを選ぶ 


無洗米を炊くとさは、炊く前に内なベの 
底から軽くかさ混ぜてください。 


ふつう•かため•やわらか 
の3種類か!5選ぶ 




押すごとに▲が移動して表示 

n ®> 



ねばり) を押し、ご飯のねばりを選ぶ 



の2種類か!5選ぶ 


をピ 、グ 


押すごとに表示がかわる 
(圧力あり） 


ちちちち 


I ；やつきり 


(圧力なし） 
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A 注意 


炊飯•保温中は、カートリッジなどの高溫部に手を触れない（やけどの原因） 


でさあがりまでの 
時間のめやす 


>電圧1日日 V 、室温2日で、水温18で、水加減は標準水位の場合。 

>量、季節、室温、水温、水加減、電圧などにより、多少変わります。 




ちちちち 

しゃつき〇 

白 

米 

ふつう 

約4日〜57分 

約4目〜閒分 

かため 

約43〜59分 

約44〜56分 

やわらか 

約4目〜58分 

約49〜日6分 




ちちちち 

しゃつき〇 

化 

✓ n \ 

洗 

米 

ふつう 

約46〜郎分 

約4目〜6日分 

かため 

約44〜6日分 

約4日〜57分 

やわらか 

約47〜59分 

約加〜57分 



を押し、'炊飯をスタートする 


ご飯の ねばり 


ちちちち 


のとさ 


>炊飯ランプが 
点なして炊飯開始 

>む!5しに入ると、 
でさあがりまでの時 
間を1分刻みで表示 


^カチッ」と音がしますが、^ 
、圧力調整弁を閉じた音です。ノ 


T プシュー」と音がして蒸気 
が多く出ます。圧力調整弁 
、を開いた音です。 


5 


ブザーが鳴った!5でさあがり 

炊きあ がったら ご飯をほぐず 



く表示例>保温表示 


♦炊飯ランプ消打 
• 自動的に保温になる 
(保溫ランプ点な） 
♦保温経過時間を表示 

24時間上の保温は 
しないで<ださい。 

ご飯の保温について 

ISIE^ 


ふつうかためやねらか 炊 m も'力ゆ健康を米 

E 麻巧 


な 


時間 


] 時間単位で、24時間 
まで表示。 （1 時間未満 
は、0時間を表示） 

24時間を過ざると、 
現在時刻を表示。 



急いで炊きたいとき 
(お急ぎ） 


2回押す 
( f ^ を表示） 


>予熱を短縮し、通常より約1日分 
早く炊さあげます。 

>炊飯容量は、仕様 （26 ページ） 
を参照してください。 

>少しかために炊きあがります。 


ベちやつさを防ぐために 
ご飯を底か5ほぐず 

約1日分 iU 内にご飯をほぐし、 
余分な水分を逃がす。 



上枠、ふたノ くッキンにつゆびついて 
いたら、而さ取ってください D 


お知6せ 


• 選んだ お米、ご飯のかたさ • ねばりの 設定を記憶します。 

• 炊飯開始後の「ブーン」という音は、内部の熱を外に逃がすためのフアンの音で、故障ではありません。 
•炊飯•保溫中の r チリチリ」「ジージー」等の音は、 IH 特有の通電音によるもので、故障ではありません。 
• 使用中は、放熱板につゆが付着する場合があります。ご飯の乾燥を防ぐためで、異常ではありません。 


ご飯の巧をかた 
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ご飯の炊きけた 


発す米 •玄米を 炊< 



■前回の 設定で炊くとさ^表示部の設定を確認してから 4 で炊飯する 


■設定を かえて炊くとさ^1^下の手順で設定をかぇて炊飯する 


I 炊飯中、やむを得ずふたを開けるとき 





お米）を押し、お米の種類を選ぶ 


C ヒ 

発芽米を炊くとさは 
m を選ぶ 
玄米を炊くとさは 


押すごとに表示がかわる 


_【白を > 疆畳 1 炊分膽米! 

A I 



砍分けを が を 選ぶ 

を押し、ご飯のかたさを選ぶ 


押すごとに▲が移動して表示 


ふつう•かため•やわらか 
の3種類から選ぶ 




ふつう > 〔かため) • I やわらか] 




ねばり)を巧し、ご飯のねばりを選ぶ 


ちちちち n しやつきり 


の2種類から選ぶ 


をピグ 


押すごとに表示がかわる 
(圧力あり） 


ちちもち 


いつきり 


(圧力なし） 
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A 注意 


炊飯•保温中は、カートリッジなどの高温部に手を触れない（やけどの原因） 


でさあがりまでの 
時間のめやす 


>電圧1日日V、室温2日で、水温18で、水加減は標準水位の場合。 

>量、季節、室温、水温、水加減、電圧などにより、多少変わります。 




ちちちち 

しゃつき〇 

発 

芽 

米 

ふつう 

約48〜72分 

約49〜74分 

かため 

約4目〜72分 

約48〜72分 

やわらか 

約49〜74分 

約49〜73分 




ちちちち 

しゃつき〇 

炊 

分 

け 

玄 

米 

ふつう 

約73〜84分 

約68〜76分 

かため 

約6日〜7日分 

約58〜7日分 

やわらか 

約87〜9日分 

約82〜郎分 



を押し、炊飯をスタートする 


>炊飯ランプが 
点なして炊飯開始 

>む!5しに入ると、 
でさあがりまでの時 
間を1分刻みで表示 


ご飯の ねばり 


もちをち 


のとさ 


^カチッ」と音がしますが、^ 
、圧力調整弁を閉じた音です。ノ 


T プシュー」と音がして蒸気 
が多く出ます。圧力調整弁 
、を開いた音です。 


急いで炊きたいとき 
(お急ぎ） 


2回押す 
( fM を表示） 


• 予熱を短縮し、通常より約1日分 
早く炊さあげます。 

• 炊飯容量は、仕様 （26 ページ） 
を参照してください。 

• 少しかために炊きあがります。 
• 歡分けをおでは選べません。 




ブザーが鳴った!5でさあがり 

を巧し、保ミ品をやめて電源プラグを巧く 


•保温ランプ消打 
保温はしないでください。 
におい•変色の原因になります。 


ベちやつさを防ぐために 
ご飯を底か5ほぐず 

約1日分じ(内にご飯をほぐし、 



上枠、ふたノ くッキンにつゆびついて 
いたら、而さ取ってください D 


お知らせ 


• 選んだ お米、ご飯のかたさ • ねばりの 設定を記憶します。 

• 炊飯開始後の「ブーン」といラ音は、内部の熱を外に逃がすためのフアンの音で、故障ではありません。 
• 炊飯中の「チリチリ」「ジージー」等の音は、 IH 特有の通電音によるもので、故障ではありません。 


ご飯の巧をかた 
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ご飯の恢きかた 

ご飯の保温に ついて 


ご飯が'炊きあがると、 自動的に保温になりまず 


• 保温ランプ点の ■ 

•保温の経過時間を、1時間単位で 
24時間まで表示します。 

(1 時間未満は0時間を表示） 

• 24時間を超えると、現在時刻を表 
示します。（保温は続けます） 

く現在時刻を表示したいとさは> 
一度保温をやめてから、再度保温 
をして < ださい。 

(保温経過時間は表示しません） 



使用後は 保温をやめて、 
電ミ原プラグを抜< 



•保温ランプ消打 


• 24時間じ(上の保温はしないでください。 

(黄変 • におい•ノ くヴつさの原因） 

•ふたを確実に閉めてください。（乾燥•変色の原因） 

• しゃもじを入れたまま、保温しないでください。 

• 保温を切ったら、ご飯を入れたままにしないでください。 

(温度が下がり、つゆ • ベとつき-においの原因） 

• 少量のご飯は中央にまとめてください。 

(少量は長時間保温するとノ くヴついたり、ふやける原因） 


• 次のものは保温しないでくださし、。 
•白米•無洗米 LU 外のご飯 
(炊込み • おかゆ • おこわなど） 
•冷えたご飯や、つぎたしたご飯 
-よく洗わないで炊いたご飯 
-みそ汁•カレーなどの汁もの 


お米の種類別炊くときのポイント 


炊くお米 >f 水位目盛 

V V J 

^方) 設定 

炊くときのポイント 

ノ 

■白米 \ 

■胚芽 米 > 

■ 3 分•日分 ‘7 分づき 米/ 

白米 

V y 

【白が 

で炊く 

V 

• 付属の計量カップ(約18日 mL ) ではかる 
• 充分に洗米する（めかくさくなるのを防ぐ） 

※胚芽米は胚芽がとれてしまラため強く洗わない 
• 胚芽米•もち米 • 分づき米の保溫はしない 
(におい、変色の原因） 

• 3分•日分づき米は水の量を少し多めにする。 

(半目盛!;!内） 

■もち 米 \ 

おこゎ 

\ 

■無 先米 〉 

白米 

广 

f か''化が 

で炊く 

• 付属の無洗米用計量カップ(約 UOmL ) ではかる 
•こげやすいため、軽くすすぐ 
• 炊く前に、内なベの底から軽くかき還ぜる 

ノ 

\ 

■発す 米 > 

白米 

r 

舞芽米！ 

で炊く 

V 

• 付属の計量カップ(約18日 mL ) ではかる 
• おすすめの割合 今白米（無洗米）2を：発芽米1を 
• 予約はしない（腐敗•炊けない原因） 

• 保温はしない（におい • 変色の原因） 

ノ 

■玄米 > 

戸、 

玄米 

r 

• 付属の計量カップ(約 180 mL ) ではかる 
• 軽く洗うロミやもみがらを取り除く） 

• 保温はしない（におい • 変色の原因） 

J 

[炊分けを米） 

で炊く 


■種類の 違うお米を • 混ぜる量が多い方の設定で炊いてください。（発芽米は除く) 

混ぜて炊くときは く例 > 白米2合と玄米1合を炊くとき今をあで炊く 


14 



通常米 


ふつう で%欠く 



水の量を少し減6す 


ABsa かためで炊く 

または水の量を少し減 


やわらか で炊く 
または水の量を少し増 


水の量を少し増やし 
やわらか で炊く 


Egga ふつう で炊く 

または水の量を少し増 


水の量を少し増やし 

jggga ふつう で炊く 


* 新米 . 秋に収穫して年内までのお米。 

* 通常米 . 新米外のお米。 


やわ6かい 
ねばりが多い 
ベたつ< 







お好みのご飯に炊けないときは 

お米の銘柄や保存期間などによって、炊きあがりが変わります。 

お好みに合わせて水の量を加減したり、いろいろな炊き分けメニューをお試しくださし、。 


ご飯の状態 


欺飯したときの 

看ばり) 選が 


飲いたお米 


巧処方法 


ちちちち 


しやつきり 


ちちちち 


ちちちち 


ちち* D 勺 


ちちちち 


しやつきり 


しやつきり 


しやつきり 


ちちちち 


ご飯の巧をかた 


巧 


15 

































































































































ご飯の炊きかた 

いろいろな ご飯を 炊く 


でさあがりまでの時間のめやす 

健康玄米 T 約89〜1日1分 



すし 

おこわ 

白米 

約44〜日日分 

約44〜加分 

無洗米 

約44〜日日分 


発芽米 





炊分け玄米 







炊込み 

おかゆ 

白米 

約47〜日8分 

約53〜61分 

無洗米 

約47〜58分 

約53〜61分 

発芽米 

約61〜68分 

約73〜8日分 

炊分け玄米 

約94〜1日日分 

約1日日〜11日分 


• 電圧1 OOV 、 室温2日で、水温18で、水加減 
は標準水位の場合。 

•量、季節、室温、水温、水加減、電圧などに 
より、多少変わります。 


雑穀米 

雑穀類を白米や玄米などと 

混ぜて炊さます。 

け米^夺一は混ぜる米と同じ設定で 
炊いてください。 

〈例〉白米に雑穀類を混ぜる 
今 垣 型を 選ぶ 

• 水位目盛今「白米」または「玄米」 
(混ぜる米の目盛に合わせる） 

• 麦を混ぜて炊くときは、水を 
(半目盛じ(内で）多めにしてくださし、。 

• 水に浮くような雑穀類（麦 • ひえなど） 
を混ぜて炊くとさは、よく混ぜて 
しばらくひたし、雑穀類が沈んでから 
炊いてください。 

• 市販品を使う場合は、ノ くッケージの 
記載内容をめやすにし、お好みに 
合わせて水の量を加減してください。 


健康 玄米!® 

^キーで I 快分けを米 I を選び、 

$ ニ ュ-)丰一で健康を米を選びます。 

凸 KBIC* 

•炊飯容量•水位目盛 

今1.日 L タイプは3カッス1 .8 L タイプは6カップまで 
•水位目盛「玄米」 

• 厭 Ml 1ソ外では選べません。 

• 「お急ぎ」はでさません。 

•ご飯の ねばりは 選べません。 

•保温はしないでください。 

( I しおい • 変色の原因） 

•やわらかく炊さあがります。 


すし 

(©米)キーで垣型または疆 in を選びまず。 
•水位目盛吟「すし」 


おこわ 

皆米片一 I ま 【白米! 、(ねばり)夺一 I まを 
選びます。 ^sBSBSk 


•炊飯容量•水位目盛 

今1.日 L タイプは4カッ:7、 1.8 L タイプは6カップまで 
•水位目盛「おこわ」 

• 具は米の上にのせて炊いてください。 

米と具をかき混ぜたり、具の量が多い>1 
I と、うまく炊けない場合があります ) 
•予約はしないでください。 

•保温はしないでください。 

(におい•パヴつさの原因） 
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炊込み 


•炊飯容量•水位目盛 
•白米 •無洗米•発芽米 
今1.日 L タイプは3カッス1 .8 L タイプは6カップまで 
•水位目盛「白米」 

• 玄米 

今1.日 L タイプは2カッス 1.8 L タイプは4カップまで 
•水位目盛「玄米」 

• 具は米の上にのせて炊いてください。 

(米と具をかき混ぜたり、具の量が多い^ 

I と、うまく炊けない場合があります ； 

• 「お急ぎ」はでさません。 

•予約はでさません。 

•ご飯の ねばりは 選べません。 

•圧力はかけずに炊飯します。 

束、 句を巧し、お米の 
種類を選ぶ田か 


(メ子うを押し、 炊込み 
^を選ぶ 

炊飯]を押し、炊飯を 
スタートずる 

炊飯ランプが 
点なして炊飯開始 




ブザーが鳴った5でさあがり 

を巧し保ミ豆をやめて 
電源プラグを巧く 


♦保温ランス肖な 
•約1日分じ(内にご飯をほぐす 
保溫はしないでください。 
におい • 変色の原因になります。 


おかゆ (7 分がゆ） 


>炊飯容量•水位目盛 

41.日 L タイプは1カップ、1 .8 L タイプは1.日カップまで 
•水位目盛「おかゆ」 

>具があるメニューのとさは 
•具は米の上にのせて炊いてください。 
f 米と具をかき混ぜたり、具の量が多い>1 
I と、うまく炊けない場合があります ) 

• t 草がゆなど青菜を入れるとさは、ゆでた 
青菜を炊さあがったおかゆに加えてください。 
•予約はしないでください。 

>ご飯の ねばりは 選べません。 

>圧力はかけずに炊飯します。 

>「おかゆ」外のメニューで炊かないで 
ください。（ふさこぼれの原因になります） 

看。米)を押し、お米の 
種類を選ぶ田か 



うを巧し、 おかゆ 
) を選ぶ 

^^65を押し、炊飯を 


く スタートずる 

1 •炊飯ランプが 


点打して炊飯開始 



炊飯 中 謂 


急いで炊きたいとき 
(お急ぎ） 

•予熱を短縮し、ッ/ 

通常より約1日分又ピッ J _ _ 

早く炊きあげます。 （ を表示） 
• 炊飯容量は、仕様 （26 ページ）を 
参照してください。 

• !炊分瞄お では選べません。 

ブザーが鳴った5でさあがり 

を押し保温をやめて 
電源プラグを巧く 

♦保温ランプ消打 
保温はしないでください。 
おかゆがのり状になります。 



ご飯の巧をかた 
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ご飯の炊きかた 

予約して炊く 

食べたい 時刻を 予約ずる(予約1•予約 2) 

設定した時刻に自動的にご飯を炊きあげます。 

2通りのそ約時刻を記憶することができますので、朝食•夕食などで使いおけ6れます。 


そ約時刻を設定ずる * 雲^です。- 

■現在 時刻が合っているか確認してください。 


昼の12時今 I ?細 
夜の12時 ■ 


tJuu 


時刻び合っていないとさは 


を押し、 予約1 または 予約2 を選ぶ 

押すごとにかねる 
• 予約ランプ（緑）点な 予約1 ► 予約2 ^ 力を g ん 

•炊飯ランプ啸）点滅 をピダ _ ブ J 


お買上げ時の設定 予約1 SDtJ 予約2吟綠巧な 



(m I および I を） を押して炊きあげる時刻を設定する 

dh 


•巧すごとに、1時間単位で進む 
(03 〜23時間まで A 

V 日に戻ると「ピピッ」と鳴るノ 
•押し続けると、早送りする 



•押すごとに、10分単位で進む 
(0 に戻ると「ピピッ」と鳴る） 
•押し続けると、早送りする 


|炊飯^を押ず今予約完了 

^ •炊飯ランプ（ホ）が消なし、予約完了 
^ (予約ランプ（緑）は点灯したままです) 
•予約時刻が記憶される 


<表示例> 

予約1 に設定するとさ 



午前7:3日に炊きあげるとき 



午前7:3日に炊きあげるとき 



田 


前回設定した予約時刻で炊< 

設定してある予約時刻を呼び出してそ約します。 

彎縣 を押し、 予約1 または 予約2 を選ぶ 

•予約ランプ（緑）点打 
• 炊飯ランプ（ホ）点滅 
• 前回予約した時刻を表示 


を押ず今予約完了 




炊飯ランプ(赤）が消なし、予約完了 
(予約ランプ（緑）は点灯したままです） 


<表示例> 

予約1 に設定してある 
時刻を表示 
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今から1〜12時間 後に 炊きあげる (かんたん予約) 

1時間単位で予約できます。 

I を3回押し、 かんたん 予約を 選ぶ 



予約ランプ（緑）点打 
炊飯ランプ（ホ）点滅 


r を押し、炊きあげる時間を設定する 

押すごとに、 

1~12時間にかわる 

(1 時間に戻ると r ピピッ」と鳴る） 



>還の r おかゆ」と !炊分瞄聚 は炊飯時間が 
長いため「1時間後」は選べません。 


炊飯 S を押す今予約完了 


炊飯ランプ(ホ）が消なし、予約完了 
(予約ランプ（緑）は点なしたままです） 
できあがり時刻を表示 


'占： igj なかため州らか込み p ) b ゆ健康を米 


E 放胡 


- かんたん予約一 
I \ 


時間後にできあびり 
- - * 

く表示例> 

3時間後に炊さあげるとさ 


占り％かためやねらか 炊化か p ゆ健康を米 
E 抵柏 —— か / y たんす約 —— 


3 


I 


時間後にできあびり 


く表示例> 

でさあびり時刻を表示 



お米•メニューをかえたいときは 
岭飯 j を巧す前に選んでください C 

予約時刻をかえたいとさは 



を押す（予約ランプ（緑）消な） 
， L 予約時刻を設定し直す la ^ 

予約を解除するときは 

を押す（予約ランプ（緑）消な） 



• 予約前に、現在時刻が合っているか 
確認してください。 

I ずれていると、予約時刻に炊さあがり>1 
ません ) 

•夏場の予約は、12時間 iU 内にしてください。 
( 長時間ひたすと水が腐敗しやすく、>1 
I においが出る原因 J 

• 次のとき、予約はできません。 

•炊込み•炊飯中•保温中 
• 予約中は、現在時刻を表示しません。 

• 1〜2時間に満たない時間で予約した場合は、 
すぐに炊飯を始めます。 
/予約でさる時間はメニューにより 
I 異な0ます J 

• おこわ、具や調味料の入るものでは、 
使わないでください。 

( 調味料の沈臟や具のいたみなどで、>1 
うまく炊けない原因 ) 


ご飯の巧をかた 
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こんなとさ 

お手入れ 電源プラグを抜き、本体が冷めてか5行ってください。 


炊飯したあとに毎回行う 


■放熱 板 はずし かた 取付け かたの ■フック 部 ■蒸気 □ 


フィルター， 調圧穴 • 圧力調整弁 • 安全弁 • 
負圧ノむ/夺ン • ふたノむ/キン 


• 台所用中性洗剤とやわらかいスポンジで洗う 

• フィルター•調圧穴•圧力調整弁•安全弁に異物が 
付着していないか確認する 

^付着しているときは、竹串やようじで取り除く 

お手入れをしないで放置しておくと、サビ•カビ- 
こげが発生する場合があります。 


〈表〉 〈裏〉 



米粒などが入った 


放熱板•カート 

ときは、竹串や 


リッジをはずし、 

ようじで取り除く 


かた<しぼった 




巧でふく 



■ダイレクト 

センサー 

■底 センサー ■上 枠 


かたくしぼった巧でふく 


本体のにおいが気になるとき 

(においによっては、完全にとれないものもあります。） 


0内 なべに 

@ 設定を 

@ 沸とう 

〇 沸とうを 

@ 本体が冷めたら、 

1/3 まで 

「お米 1 白米！ 1 

させる 

やめる 

内なベ•放熱板- 

水を入れ、 

「かたさふつう」 


約 15 分間 
沸とうさせる 

切^ 

押す 

カートリッジを 

ふたを確実 
に閉める 

「ねばり Bra 」 
にする 

km ) 

2 回押す 

取出して洗う 
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、々の: t のけ化ゎか I 、 • 台所用中性洗剤外のミ先剤 

>々のも方熙ね户•ベンジン•漂白剤•シンナ-•アルコ-ル 
浪•変色•ヒヒ^ •クレンヴー 

ノ •スチールタワシ•タワシ•スポンジのナイ□ン面•ナイ□ンネット付をスポンジ 

• 本化の丸洗いはしない（故障の原因） 


傷•腐食 
V の原因 


■カートリッジ 


水洗いし、水気をふさとる 
* スポンジのナイ□ン面など 
の固いちのでこすらない 
(傷の原因） 

おいしさを保つため、よく洗って 
<ださい。 


■ヒー ター板 


かたくしぼった巧でふく 

お手入れをしないで放置 
しておくと、サビ•こげび 
発生する場合があります。 



はずしかた 

〇 本体から力ートリツジを 
引さあげてはずす 
@ カートリッジを開ける 


□ックをはずす 



@ 力ートリツジパッキンを 
はずす 


カートリッジパッキン 


取付けかた 

〇 力ートリツジパッキンを 
つけて、□ックを確実に 
閉める 



@ 力ートリツジにブッシュが 
ついていることを確認し、 
本体に取付ける 



ブッシュのつけかた 

ブッシュ 



正しくつけないと 
カートリツシふきこぼれの原因 


■内な ベ のなべについて 画30 


I しやちじ 


冷めてからお手入れする 

台所用中性洗剤とスポンジで洗い、よく水洗いする 
* ナイ□ン面では洗わない 


巧れが気になるとき 

■本体 


I しやらじ受け ■計量 カップにコ) 


かたくしぼった巧でふく 


■底 センサー 


こびりついた巧れは、細かいサンドペーパー 
(8 日日番程度）でみがき、かたくしぼった巧でふく 


台所用中性洗剤とスポンジで洗い、 
水洗いする 

* ナイ□ン面では洗わない 




こんなとを 


おねが ： S 
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こんなとさ 

炊飯がうまくできないとき 


〔分!員 

V 

こんなとき•症状 

調べるところ•理由 違攻 j 


r 

炊 

飯 

\_ 

ご飯がやわ5かい 
かたい 

うまく炊けない 

•力ートリッジ•ブッシュを取付けて炊飯しましたか。 msua ^ 

• お米は付属の計量カップで正確にはかりましたか。 

^料理用計量カップや計量米びつでは、誤差が出ることがあります。 

• 内なベを平 S な場所に置いて水加減しましたか。 

^傾いた場所で水加減すると、水の量が多くなったり、 

少なくなったりしてご飯のかたさが変わります。 

• 水加減やメニューは合っていますか。 

^お米の種類、銘柄、保存期間などにより、ご飯のかたさが 
変わります。お好みに合わせて水の量を加減したり、 

他の炊を分けメニューをお試しください。 

• 「お急ざ」「無洗米」は、かために炊きあがります。 

• 「健康玄米」は、やわ S かく炊きあがります。 

• お米を長時間水にひたしたり、長時間の予約をすると、 

やわ！5かめのご飯になります。 

• ふたノ \°ッキンや内なベのふち、底センサーの上に米粒などの異物や 
巧れがついていると、かために炊さあがります。 
^米粒などの異物や巧れをふさ取ってください。 

• お好みのごはんに炊けないとさは ign ^ 

ご飯がベちやつく 
固まる 

•炊きあがったあと、15分じ(内にご飯をほぐしましたか。 

^ほぐさないと、を分な水分が残ってベちゃついたり、固まったりします。 

炊きあがりの 
ご飯の中央が 
<ぼんで見える 

• IH 特有の炊さかたによるちので、異常ではありません。 

一なベ自体が発熱し、ご飯をつつみ送むようにして炊きあげるため、 

内なベのまわりのご飯が盛り上がった炊さあがりになる場合が 
あります。 

ふさこぼれる 

•力ートリッジ•ブッシュを正しく取付けて炊飯しましたか。 ■wA 

• 最大炊飯量より多 < 炊いていませんか。 

• 水加減は合っていますか。 EEBE ^ 

^內なべの目盛より水の量が半目盛1；(上多い場合、ふさこぼれる 
ことがあります。目盛より水の量を多めにして炊くときは、 

メニューで「やね S か」を選んでください。 

• メニューを間違えていませんか。 laWiBA 

^無洗米を r 無洗米」1；(外のモードで、おかゆを「おかゆ」1；(外の 
メニューで炊くと、ふきこぼれることがあります。 

• 内なベのふちと、ふたノ くッキンの間に、米粒などの異物がついていませんか。 

一取り除いてください。 

• 放熱板（フィ j レター調圧穴 • 圧力調整弁 • 安全弁）に異物や 
細かい穀類びついていませんか。 

一取り除いてください。 

• 洗米び不充分なとき、ふきこぼれることびあります。 

• 圧力炊飯中に停電や定格電流容量不足により、電源び切れた場合、 

蒸気□か S おねばがふきこぼれることびあります。 

ご飯に薄い膜ができる 

• オブラート状の薄い膜は、米のラまみ成分（でんぷん質）び溶けて 
乾燥したもので、異常ではありません。 

J 
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こんなとき•症状 

調べるところ•理由 

参照^ 
ぺージ J 



- - \ 


炊 


飯 


おこげがでさる 


〈次のようなとさ、おこげがでさます〉 

-洗米び不充分なとき。（めか分が残ってこげやすくなります。） 

-玄米!; I 外のお米を「炊分け玄米」で炊いたとさ。 

-お米を長時間水にひたしたり、長時間の予約をしたとを。 

-無洗米や胚芽米を炊いたとさ。 

(無洗米はこげやすいため、軽くすすぐことをおすすめします。） 

-炊込みご飯など、調な料を使ったご飯を炊いたとき。 

-内なベの底や底センサーの上に米粒などの異物がついているとさ。 
>炊飯量（少量•多量）によっては、底にこげ色がつくことがあります。 


炊込みご飯•おこわが 
うまく炊けない 


• 調味料を入れたあと、よくかさ混ぜましたか。 

^調味料をよく溶かさないと、沈殿してうまく炊けません。 

• 具と米をかを混ぜると、うまく炊けない場合があります。 

一具は、米の上にのせて炊飯してください。 

• 具を入れすざたり、具を大さいまま入れていませんか。 

• 水加減は合っていますか。 

^具を入れる前に、水位目盛を合わせてください。 

• 最大炊飯量より多く炊いていませんか。 igBs » 

^具を入れて炊くものは、白米にくらべ、最大炊飯容量び少な < なります。 


ご飯がにおう 

黄色 < なる 
八ヴつ< 


保 


:曰 

/皿 


• 24時間!;^上の保温をしていませんか。 

• ふたを確実に閉めましたか。 

• しゃもじを入れたまま保温していませんか。 

• 保温中のご飯に、冷えたご飯をつざたしませんでしたか。 

• 洗米が不充分ではありませんか。 mas ^ 

一めか分が残っていると、においの原因になります。 

無洗米ち洗米することをおすすめします。 

• 夏場に12時間!;^上の予約をしていませんか。 

一長時間水にひたすと腐敗しやすく、においの出る原因になります。 

• 炊込みご飯などを炊いたあとではありませんか。 

一調味料を使ったあとはにおいが残るので、念入りに内なベ-_ 

放熱板•カートリッジを洗ってください。 

• お米や水の種類により、炊さあがりのご飯が黄色く見えることがあります。 
^口り91^ソ上のアルカリ水や、硬度の高いミネラル水で炊くと 
ご飯が黄色っぽくなります。 

•放熱板（フィルター•調圧穴•圧力調整弁•安全弁）•カートリッジ-_ 

ブッシュなどのミちれやつけ忘れはありませんか。 

•内なベのふちとふたパッキンの間に、米粒などの異物がついていませんか。 
一取り除いてください。 


停電したとき 


(電源プラグを巧いたときも同じです） 


■炊 飯中 


■予約 中 


■保温 中 


復帰後、 


復帰後、 

復帰後、 

炊飯を続けます。 


予約どおりに炊さあがります。 

保温を続けます。 


停電時間が長いと、炊飯がラまくできないことがあります。 

圧力炊飯中に停電すると、蒸気□から蒸気が勢いよく出て、 

おねばがふさこぼれることがあります。やけどに注意してくださし、。 


停電時間が長く、ご飯が冷めてしまつ 
たら、自動的に保温をやめます。 
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こんなとキ J 








































こんなとさ 

故障かな？ 

修理を依頼される前に取扱説明書をよくお読みいただを、次の点をお調べくださし、。 


[ こんなとき•症状 

V- 

調べるところ•理由 違這 j 


炊飯時間が長い 

• 最大炊飯量より多く炊いていませんか。 

• メニューは合っていますか。 

^玄米、「健康玄米」メニューは炊飯時間び 
長くかかります。 UWBflE ^ 

予約が設定でをない 

•予約を受付けない状態やメニューを選んでいませんか。 

^炊飯中、保温中、「炊送み」メニューは予約でさません。 

予約時刻に炊けない 

• 現在時刻表示は合っていますか。 laBs ^ 

^24時間表示の時計です。再確認してください。 

• 炊飯中に停電しませんでしたか。 

蒸気 aiu 外か 5 
蒸気がられる 

• 放熱板（フィルター • 調圧穴 • 圧力調整弁 • 安全弁）、ふたノ（ッキンに 
異物がついていませんか。 

^取り除いてください。 

• ふたノ（ッキンや内なベが変形していませんか。 

^お買上げの販売店で交換してください。（有料） 

本体とふたのずきまが 
大きい 

• 圧力炊飯中は圧力により、すさまび少し広がりますび 
異常ではありません。 

上枠やご飯の中に 
つゆが落ちる 

• お米の種類やメニュー、炊飯量、室温によっては、つゆが落ちることが 
あります。 

^ふさ取ってください。 

ふたが閉ま 5 ない 
閉ま 0 に< い 

• 上枠やフック部、内なベの底に米粒などの異物びついていませんか。 igBi ^ 
一取り除いてください。 

• 放熱板を正しく取付けていますか。 

• 圧力式炊飯器のため密閉度を高くしていますので、閉まりにくく感じ 
ることびあります。 

- r カチッ」と音びするまで確実に閉めてください。 

ふたが開かない 

• 圧力炊飯中は圧力びかかっているので開さません。 

やむを得ずふたを開けるとさ は^^を押して曰分じ(上放置し、 

圧力が抜けてか S 開けてください。"^ 

/^蒸気口か5蒸気が勢いよく出て、おねばがふさこぼれることが>| 

あります。やけどに注意してください。 ) 

• フックボタンの端を押すと、ふたび開さにくい場合があります。 

ーフックボタンの中央を押してください。 

炊飯•保温中に 
音がずる 

• 「カチッ」 • • •圧力調整弁を閉じた音です。 

• 「ブーン」•••内部の熱を外へ逃びすためのフアンの音です。 

• 「チリチリ」「ジー」 ••• IH 特有の通電音です。 

• 「グツグツ」「シュー」•••強火で沸とうしている音です。 

• 「プシュー」•••圧力調整弁を開いて蒸気がふさ出した音です。 

ら 炊飯飞 を巧してしば 5 くする 
^ と「ピピピピ」音び鳴る 

• 本体に内なベが入っていないためです。 

^内なべを入れてください。 

J 
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( こんなとき•症状 

調べるところ•理由 

参照1 
ぺ—ジ 

r 



キー操作ができない 

• 炊飯 • 保温 • 予約中は蘇) lil 外は受付けません。 

• 「炊込み」-「おかゆ」 • 「健康玄米」の^ばり)は選べません。 

• 「健康玄米」メニューは、お米が「炊分け玄米」のとさのみ選べます。 

ランプが点滅し、 

キーを受けつけない 

• 店頭展示用（デモ）モードになっています。 

〈直しかた〉^ぉ米）と^^ねばり^を同時に押したまま、 

電源プラグをコンセントに入れる 

液晶表示が消える 

• 内蔵電池び消耗しています。電池が消耗していてち、電源プラグを 
差込めば使用でさます。予約をするとさは、毎回現在時刻表示を 
合わせ直してか6使用してください。 

一内蔵電池の取替えは、お買上げの販売店にご連絡ください。馆料） 

電源プラグを差込んだ 
とさ乂花が出る 

•本体内部の電気部品に充電するための電気び流れるためです。 
故障ではありません。 

表示部に rF 8」 が 
表示される 

V 

• 本体の下にタオルなどを敷くと、本体底面の吸気□びふさがれるため、 
rF 8」 び表示されて炊飯び途中で止まることびあります。 

一敷いてあるタオルなどを取り除さ、コンセントを抜さ差しすると 
rF 8」 び消え、使用できます。 

再び、 rF 8 j が表示されるときは、電源プラグを抜いてお買上げの 
販売店にご連絡ください。 

J 


* 誤って本体を落下させたり、本体の一部に割れ.ゆるみ.がたつさが生じたとさ、水や米などを 
本体に直接入れてしまったとさ、多量にふきこぼれたとさは、使用を中止しお買上げの販売店に 
点検-修理を依頼してください。 


iu 上のことをお調べになり、それでも不具合があるとさは使用を中止し、必ず電源プラグを抜いて 
ください。故障の状況と表示部の英数字（巧,'、解、 fS 、と—,'、と—!?、 f 5、と — S 、と— 7、 f 3、;こ y 、 fS 、 fS ' 、 f 3 ) を、 
お買上げの販売店にご連絡ください。 


消耗品について 


内なベ•放熱ホ反•フィルター•ふたパッキン•力ートリッジ•力ートリッジパッキン•ブッシュは消耗品でず。 
巧れ•においがひどくなったとき、破損•紛失したときは、お近くの兰菱電機製品取扱店でご注でくださし、。 


こんなとを 
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こんなとさ 

現在時刻の合わせかた 


• 時計は室温の変化により、多少ずれることがあります。 

• 時計は24時間表示です。（昼の12時は12:00、夜の12時は 0:00) 
♦炊飯•保温•予約中は時刻合わせはできません。 


例：19:1日（午後7:1日）を、 19:12( 午後 7:12) に合わせるとき 


1 黯ラグを分^ 



• 時刻表示び 5秒間点滅 


(点滅 中は、時刻合わせが巧能な状態) 


3 



•時刻表示が 点打 
•押し続けると早送りする 
•日に戻ると「ピピッ」と鳴る 


操作を止めた5秒後に、 

自動蜘こ時刻台わせを完了 


* 時刻合わせの途中でら、操作のない状態が日秒 1 U 上続くと時刻合わせを終了します。 


この時計は、 

電源プラグを抜いても 
内蔵の専用電池で 
動いています。 

• 電池の寿命は、約 4 〜日 
年です。 （使用条件に 
より、異なります） 
•電池が消耗してくると 
電源プラグを抜いた 
とさ、時計表示や予約 
などの記憶び消えます。 
• 電池の交換は 
電池は電気部品に固 
定されていますので、 
お買上げの販売店に 
ご依頼ください。馆料） 


仕様 


^形 名 

NJ-SV10 

NJ-SV18 > 

電 源 

交流 1 日日V 50-60 HZ 

消費 電力 

1250 W 

1350 W 

炊 

飯 

營 

最 

ル 

S 

最 

大 

白米 • 無洗米 • 発芽米 • 胚芽米 

0.18 〜 1.0 L (1 〜巳.已合） 

0.18 〜 1.8 L (1 〜 10 合） 

玄米-健康玄米 

0.18 〜 0.54 L (1 〜 3 合） 

0.3 目〜 1.08 L (2 〜目合） 

炊込み（白米 • 無洗米 • 発芽米） 

0.18 〜 0.54 L り〜 3 合） 

0.3 目〜 1.08 L (2 〜目合） 

炊込み（玄米） 

0.18 〜 0.3 目 L り〜 2 合） 

0.3 目〜 0.72 L (2 〜 4 合） 

おかゆ 

0.09 〜 0.18 L (0 .日〜 1 合） 

0.09 〜 0.27 L (0.5 〜 1.5 合） 

おこわ 

0.3 目〜 0.72 L (2 〜 4 合） 

0.3 目〜 1.08 L (2 〜目合） 

すし（白米-無洗米） 

0.3 目〜 1.0 L (2 〜日 .5 合） 

0.3 目〜 1.8 L (2 〜 10 合） 

お急ざ 

上記最大容量の目 0% まで 

コー ドの長さ 

1.0 m (自動コードリール） 

外形寸法〈幅 X 奥行 X 高さ〉 

2 關 X 3 目 3 X 227 ( mm ) 

28 已 X 388 X 2 關 ( mm ) 

質 量 

巳.已 kg 

6.6 kg 

最大 炊 飯 量 

1.0 L 

1.8 L 

区分 名 

巨 

D 

蒸発 水量 

43.2 甚 

曰 1.0 g 

年間消費電力量 

102.4 kWh / 年 

1 曰 6.9 kWh / 年 

1 回当たりの炊飯時消費電力量 

1 93.9 Wh 

248.9 Wh 

1 時間当たりの保温時消費電力量 

21 .OWh 

27.6 Wh 

1 時間当たりのタイマー予約時消費電力量 

1.2 Wh 

1.2 Wh 

u 時間当たりの待機時消費電力量 

0.9 Wh 

0.9 Wh j 


• 1回当たりの炊飯時消費電力量は、 透を）匿 型、 （ ZSB 区豆 司、 席!ぼの 尼ちちち 1 での 雷 力量です。 

•実際にお使いになるとさの消費電力量は、使用頻度、使用時間、お米の量、ご使用コース、周囲の温度などによって変 
化しますので、あくまでちめやすとしてご覧ください。 

•年間消費電力量は、省エネ法•特定機器「電気ジャー炊飯器」測定法による数値です。区分名ち同法に基づいています。 
•蒸発水量は1回当たりの炊飯時に炊飯器機体外へ放出した水の質量であり、省エネ法の目標基準値を算出するために用 
いる数値です。 

•消費電力はげ飯時に瞬間に消費する最大の電力量です。保温時では1 . OL は500 W 、 1 .8 L は600 W です。 

•外観、仕様などを予告なく変更する場合があります。 
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おいしいごはんのレシピ 


ち < じ 


白米 ^ おにぎり^しば漬けおにざり/蛙おにざり/焼おにぎり 

^アフカル!^ 大根 葉と ごまのおにざり/ツナマヨネーズおにぎり . 28 

な3茶漬けアラカ jIT ド)穴テ茶漬け/えび茶漬け/調茶漬け . 29 


すし すし飯作りのコツ . 30 

手巻さずし/ひなちらし . 30 

蛙ずし/いなりずし/手まりずし . 31 

炊込み 炊込みご飯のコツ . 32 

五目（かやく）ご飯 . 32 

たけのこご飯/さつまいもご飯/魚まの吿言吉ご飯 . 33 

おこわ 赤飯/黄飯/中国風おこわ . 34 

蛙おこわ/山菜おこわ/おはざ . 35 

玄米 健康玄米ご飯/玄米あずきご飯/玄米のサラダ . 36 

おかゆ 白びゆ . 37 

^\かゆトッピング^ひき肉と漬物/梅おろし 

^アラカルト y めんたい豆腐/わ草びゆ . 37 


発す米 ライスサラダ . 裏表紙 


•力□リーはおよその計算値です。 

•カップは付属の計量カップ （1 カップ約18日 mL ) を使っています。 

無洗米は、無洗米用計量カップ （1 カップ約17日 mL ) を使います。 
•大さじ1=1己 mL 、 ルさじ l =5 mL です。 （ lmL = lcc ) 

•特に記載の無いものは由ちをち I を基準にしています。 


こんなとを 
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白米 


おにぎり I 
アラカルト 



焼おにざり 



い才料 （4 個分） ^ 

ご飯 .400 g 

. ^ [ しょうゆ . 大さじ2 

一す I みりん ./ J 、 さじ2 

、 サラダ油 . 適至ノ 


〇 ご飯で兰角のおにぎりを4個作る。 
表面び乾くまで1己分ほどおく。 
(焼いたとさ形びくずれない） 

©焼 さ網を強火で熱し、網にサラダ油 
を薄く塗る。中火にし、おにぎりを 
並べる。焦びさないように、薄く焼 
さ色びつくまで2〜3分焼く。 
©おにぎりの 上面に、刷毛でたれを薄 
く塗る。裏返してさっとあぶる程度 
に焼く。反対側にちたれを塗り、再 
び裏返して焼く。 

〇 塗っては返して焼くを2〜3回繰り 
返し、香ばしい焼さ色になったら出 
来上びり。 
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しば漬けおにざり 



パオ料 （4 個分) 


ご飯 .400 g 

しば漬け .30 g 

白いりごま . MM. 

、 ゆ力> U . 適至少 


〇 しば漬けはみじん切りにする。 
©ご飯に しば漬け、ゆかり、ごまを加 
えて憑ぜる。]/4量ずつ茶わんに取 
り、兰角のおにぎりを作る。 

が藤とごまのおにぎり 



材料 （4 個分） \ 

ご飯 .400 g 

大根の葉 . 1/2本 

白いりごま . 大さじ1 

しょうがのみじん切り . 小1片 

\ 塩 .. 適 至/ 


〇 大根の葉は、塩少々を入れた熱湯で 
さっとゆで、水にとって;令ます。水 
気をしぼってみじん切りにし、塩 
少々をふる。 

©ご飯に 大根の葉、ごま大さじ1/2、 
しよラびのみじん切りを加えて混ぜ 

©]/4 量ずつ茶わんに取り、平たい円 
形のおにぎりを作る。仕上げに残り 
のごまをふる。 


結おにぎり 



材料 （4 個分) 

ご飯 . 

塩結(甘塩） ••••’ 

梅干し . 

青じその葉•… 
I 白いりごま•… 


.400 g 

小1切れ 

. 1個 

. 5枚 

…大さじ1 


〇 結は両面を焼さ、骨と皮を取って身 
をほぐし、そぼろ状にする。 
©梅干し は種を取って包了でたたさ、 
青じそはみじん切りにする。ごまは 
粗く刻む。 

©ご飯に 0© を加えて混ぜる。]/4量 
ずつ茶わんに取り、兰角のおにぎり 
を作る。 


ツナ7ヨネー;(おにぎり 



イ料 （4 個分） 

ご飯 . 

、、/ — I -/ t - ミ ± . 

.400 g 

ノてホ ロロ 

(. 1 . . 

.45 g 

きゆつり 

の、) . 

マヨネー ズ . 

+ ら ■ マ 1 レ 三 \ . 

. ^4が 

. ン 2 枚 

. 大さじ 1/2 

. 欠、を S J 

V Inn <— しよつ 

を晒 ミノ 


〇 ツナは吿汁をさってほぐす。さゆう 
りは、長さ] cm のせん切りにして、 
塩で少々ちみ、水気を切る。のりは 
4等分に切る。 

©ボウルに ツナ、さゆラり、マヨネー 
ズ、こしょうを入れてよく混ぜる。 

©ご飯を 1/4量ずつ茶わんに取る。手 
に水と塩を少々つけ、 ©を 具にして 
王角のおにぎりを作り、のりを巻く。 


お茶漬け画 

アラカルト 



メニュー♦ふつう 



人分約 318 kcal 


f 材料。人分） ） 

ご飯 . 1杯 

焼き穴子 . 大1/2切れ 

わ e び . 

焼きのり (細かい せん切り） ...... 適量 

\ せん茶. . 远至 


〇 焼さ穴子は1 cm の長さに切る。 
©ご飯を 少なめに盛り、穴子を並 
ベ、焼さのり、わさびを添えて、 
熱湯でたてたせん茶をかける。 


をび茶責け 


メニュー 


♦ふつう 


人分約 338 kcal 


材料。人分） 

し飯 . 1 # 

えび(殻付き） . 小4尾 

小麦粉 . 適量 

揚げ油 . 適量 

f しょうゆ . 大さじ1 

. 砂糖 . 大さじ！/2 

n 酒 . 大さじ!^ 

^水 . 大さじ1 

長ねぎ . 本 

ソ~〇/み . 過至 


〇 えびは背に切れ目を入れ、ワタ 
を抜さ、全体に小麦粉をまぶす。 
©フライ ノ くンに深さ 2 cm くらいに油 
を入れて熱し、 〇 を揚げる。 

©カ リツと揚びったら、ボウルに 
入れ、 A をふり入れてあえる。 

〇 ご飯を少なめに盛り、 ©とせん 
切りにした長ねぎをのせ、沸騰 
したウー□ン茶をかける。 



議 


穴子茶漬け 


えび茶漬け 



メニュー♦ふつう 


人分約 325 kcal 


f 材料。人分） 

ご飯 . 

網の刺し身 . 

f 薄口しょうゆ 

A 酒 . 

I かつおだし汁 

白いりごま . 

わさび . 

焼きのり . 

せん茶 . 

V _ 


. 1杯 

4切れ 
大さじ2 
大さじ2 
•lOOmL 

. 適量 

. 適量 

. 適量 

. 適量 

_ J 


OA を煮つめて;令まし、 SI の刺し 
身を4〜日分ひたす。 

©ご飯を 少なめに盛り、網を並べ、 
熱湯でたてたせん茶をかける。 
©ふたを して小皿に白いりごま、 
わさび、焼きのりを添える。 
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すし 


♦ずし飯作りのコツ 




•酢 . 上質の釀造米酢を使ラといっそラおいしく仕上びります。 

•だし . 関東式は水と少量の酒で炊さあげます。 

関西式は屋布だしで炊さあげます。 

• 合わせ酢……まぐろなど刺身を使うものは甘さを抑えて下記のすし飯よ 
り砂糖を少なめにします。 

•合わせ酢を混ぜるとさ 

-ご飯び熱いうちに混ぜます。味びしみこみやすくなります。 

-うちわであおいで急激に冷ますとつやびよくなります。 

-ご飯はねばりを出さないよラ、しやもじをたてて切るように混ぜます。 


手巻をずし 


メニュー 


力□ソー 


♦ふつう 


すし飯のみ1人分 
約 429 kcal 


f 材料 （4 人分） ） 

米 . 3カップ 

酒 . 大さじ1 

合わせ酢 

r 米酢 . 大さじ4 

砂糖 . 大さじ2 

L 塩 ./ J \ さじ1 

の U . 適量 

刺身、卵焼き、納豆など . 適量 

青じそ、わさび . 適量 

V_ J 


ひなちらし 


♦ふつう 


人分約 598 kcal 


材料 （4 人分） 

すし飯 . 米3カップ分 

干ししいたけの甘煮 

干ししいたけ . 4枚 

砂糖 . 大さじ2 

しょうゆ . 大さじ11/2 

かんぴょうの甘煮 

乾燥かんぴょう .20 g 

塩 . 適量 

砂糖 . 大さじ2 

しょうゆ . 大さじ 1!/2 

菜の花のおひたし 

おのむ .80 g 

だし汁 . 大さじ2 




B 


しよラゆ •’ 


C 

塩結.. 

錦糸卵 

卵 . 

塩 . 

片栗粉 

水 . 

サラダ油 • 


••小さじ1 
……2切れ 


. 2個 

…•小さじ 1 /2 
•……大さじ1 
••大さじ11/2 
••適量 


白ごま . 大さじ2 

イクラ . 大さじ4 

V . _/ 


〇 米は水び澄むまで手早く洗ラ。 

©内な べに米と酒を入れ、水位目盛 
「すし」の「3」まで水を入れて 
かき混ぜ、 (メニュー) 區三量で 
、巧く 

©す しおけは酢水を含ませたふさ 
んでふさ、炊さあびったご飯を 
一気にすしおけにあける。 

〇 うちわで湯気をとばしなびらご 
飯をほぐし、すぐに合わせ酢を 
かけて練らないように混ぜる。 

©適当な 大きさに切ったのりに、 
〇 のすし飯と好みの具をのせて 
巻く。 




〇 すし飯を作る。 

吟 上記「手巻きずし」 

©干しし いたけはめるま湯につけて 
戻し、細切りにしてなべに入れ、 

ひたひたに戻し汁を加えたあと、 

A を加え、汁気びなくなるまでゆ 
っくりと煮含める。 

©かんぴよ うは水でめらし、塩をふ 
ってよくちみ、水洗いし、かぶる 
くらいの水と目とともになべに入 
れ、汁気びな<なるまで煮る。煮 
上びったら粗く刻む。 

©菜の 花は、色よく塩ゆでして水に 
とる。 

水気をかたくしぼって1.己 cm 長さ 
に切り、 C に已分ほどつけ込み、ざるに上げて汁気をきる。 

©塩 鮮はアルミホイルに包んで焼き、骨と皮を取り除いて身は粗くほぐし、 
皮は細切りにする。 

©卵は 水でといた片栗粉と塩を加えて混ぜる。これを、薄くサラダ油を引 
いたフライノくンで2〜3枚の薄焼さ卵にし、冷めてから4〜已 cm 長さの細 
切りにして錦糸卵を作る。 

©すし 飯に白 ごまと©© を混ぜ入れて器に盛り、 ©©©と イクラを飾る。 
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結ずし 


メニュー♦ふつう 


人分約 549 kcal 


f 材料 （4 人分） 
米と合わせ酢 
塩結（甘塩）- 

しようが . 

貝われ菜…… 

酒、酢 . 

白いりごま- 


P 30 と同分量 

. 3切れ 

. 2かけ 

. 適里 

. 適至 

. 適至 


〇 すし飯を作る。丘拉>「手巻さずし」 

©角 まを焦びさないよラに焼さ、皮と骨を除いて酒、酢でほぐす。 
©しようび はせん切りにし、アクをめく。貝われ菜は2則1に切る。 
〇 すし飯に,链、白いり 
ごま、しようびを入 
れさつくりと混ぜる。 

©器に すし飯を盛り、 

貝われ菜を散らす。 



いなりずし 


メニュー♦ふつう 

カロリー ♦! 人分約 874 kcal 


( «料 （4 人分） 


米と合わせ酢 . P 30 と同分量 

油あげ（長方形のもの） 

. 8お 

[たし'/十 . 

… 200 mL 

A 砂糖 . 

•••大さじ7 

[酒 . 

…100 mL 

しょうゆ . 

..大 さじ3 

みりん . 

•••大さじ2 

酢水 . 

. 適至 

、 甘酢しょうか . 

. 適至 J 

V 



〇 すし飯を作る。 

丘^「手巻さずし」 

©油 あげは半分に切り、 
袋状に開<。熱湯を 
かけて油抜さをする。 

©なべに A を熱し、油 
あげを入れる。しよ 
うゆとみりんを加え、 
弱火で煮る。（煮汁だ 
けを煮つめ、再び油 
あげを入れて煮ると、 
つやび出る。）そのま 
ま冷ます。 

〇 油あげの煮汁をそっと 



しぼり、手に酢水をつけてすし飯をつめる。 


©器に 盛り、甘酢しようびを添える。 



手まりずし 


メニュー♦ふつう 


人分約 359 kcal 


材料 （4 人分） 




すし飯 . 

••米2カッフ分 

おろしわさび . 

. 適至 

白身魚（刺身用）•… 

. I 00 g 

レモン . 

. 適里 

スモークサーモン- 

. 8 お 




〇 すし飯を作る。丘画>「手巻さずし」 

©白身 魚は薄いそぎ切りに、スモークサーモンは長さを半分に切る。 
©酢 少々を加えた水にふきんをひたし、きつくしぼる。 

このふさんの中央に白身魚2切れを少し重ねて並べ、わさびをめ 
り、すし飯を適量のせて、ふきんをしぼって丸く形作る。 

〇 スモークサーモンも同様にして作り、ルさく切ったレモンを飾る。 
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炊込み 


脆みご飯のコッ 

-下記のポイントをおさえると、炊さあびりびよりおいしくなります。 


巧込みの炊飯容量 

1.0 L タイプ3カップ(玄米は2カッ:0まで 
1.8 L タイプ目カップ(玄米は4カツ:0まで 


1 水はボウルにくんで、 

■-—気に加える 

•最初の 水はよく吸収されるので、めかのにおいを 
吸わせないよラ、手早く水をかえるのびコツ。 

水を、ボウルなど別の容器にくんでおさ、一気に 
加えてさっとかさ混ぜ、素早く水を捨てます。 

米を洗ラとをは手早く 

■ 

•米び 軽くこすり合わさるように「とぐ今すすぐ」を 
水び澄むまでくり返し洗います。 

洗い始めてから3分ほどで終わらせるのびべスト。 

Q 1具は米の上にのせて炊&む 

•水加減を するとさに調味料を加える場合は、加え 
たあとよく混ぜます。 

•その あと、具を米の上に均等にのせ、そのまま炊 
飯します。具を米と混ぜるとラまく炊けない場合 
びあります。また、具の量びメニュー集より多い 
とうまく炊けないことびあります。 

•調 昧料や具を入れたまま、長時間おかないでくだ 
さい。 


4蒸らすとき、具を 
^■力にる場合は手早く 

•具は、 色を生かしたいものや前もって煮ておくも 
のなどは、炊飯終了ブヴーび鳴ったら加えます。 
でさるだけ手早く均等にのせ、すぐふたをして 
1日分間追加で蒸らします。 

C 炊きあがった5 
ふんわり混ぜる 

•炊 さあびったら、保温を切り、約1已分!;>(内にほ 
ぐして余分な水分を飛ばします。 

このとき、まずご飯の周りにグル U としゃもじを 
差し入れ、ご飯の上下び入れかわるよラにふん 
わりと、よくかを混ぜます。 


炊込みご飯が残ったら 


1食分ずつラップで包んで冷凍庫へ。 

電子レンジであたため直したり、なべに水と 

一緒に入れて火にかけ、雑炊にしても。 

V_ _ _/ 



五目め、やくに飯 

〇 にんじんは皮をむさ、油揚げは熱湯 
をかけて油抜さする。干ししいたけ 
は約已日日 mL の水で戻して石づさを 
とる。鶏肉、たけのことともに全て 
の材料を細切りにする。 

©米は 水び澄むまで手早く洗う。 

©内な べに米を入れ、水位目盛「白米」 
の「3」まで干ししいたけの戻し汁を 
入れた後、 A を入れて混ぜる。 

©0 の具を均等にのせて (メニュー) 
麼琶蜀で炊く。 

©炊き あびったら全体をよくほぐす。 


L 一 令炊込み 


人分約 483 kcal 


f f 才料 （4 人分） 

米 . 3カップ 

鶏むね肉 .50 g 

にんじん ...... 中 1 / 2 本（約 5 Og ) 

油揚げ . 1お 

たけのこの水煮 .30 g 

干ししいたけ . 3枚 

薄口しょうゆ………大さじ2 

みりん . 大さじ1 

A ^ ' 酒 . 大さじ1 

塩 ./ J \ さじ1 

だしの素 . 適量 

干ししいたけの戻し汁 
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たけのこご飯 


メニュー♦か込み 



人分約 439 kcal 


み 料 （4 人分） 

A 

米 


•……3カップ 

ゆでたけのこ…… 

. 20 Og 


r だしの素…… 

. 適里 

A 

I m . 

•……大さじ3 

しよラゆ… 

•……大さじ2 


^塩 . 

小さじ 1 /2 

木の芽 . 

. 適ま 


〇 たけのこは穂先を切り分け、たて半分 
に切る。残りの部分は薄いいちよう切 
0にする。 

©米は 水び澄むまで手早く洗う。 

©内な べに米と A を入れて、水位目盛 
r 白米」の問に水加減し、混ぜる。 

な® を均一にのせ、 (メニュー)I炊込みI 
で炊く。 

©炊き あびったら全体をよくほぐし、器 
に盛って木の芽を散らす。 




さつまいらご飯 

〇 さつまいもは約1則1の輪切りにして、 
さらに1/4の大きさに切り、水にひ 
たしてアクを抜く。 

©米は 水び澄むまで手早く洗う。 

©内な べに米を入れ、水位目盛「白米」 
の「3」に水加減し、酒、塩を加えて 
混ぜる。 

©0 のさつまいちを均等にのせ、 

(メニュ ー) I炊込み I で炊く。 

©炊 さあびったら全体をほぐして器に盛 
り、お好みで黒いりごまをふる。 


メニユー♦炊込み 


人分約 530 kcal 


材料 （4 人分） 

米 . 3カップ 

さつまいも .250 g 

酒 . 大さじ2 

塩 ./ J \ さじ1 

黒し、りごま . 適量 


結の生詰ご飯 

〇 鮮の吿詰は身と汁に分ける。 

©生 しいたけは細切りにする。 

©米は 水び澄むまで手早く洗ラ。 

0内 なべに、米、 〇 の汁、屋布だしを入 
れ、水位目盛旧米」の「3」に水加減し、 
A を加えて混ぜる。 

©0 の 身と© を均等にのせて、 

C メニュ ー) 麼琶蜀で炊く。 

©炊き あびったら軽く混ぜ、器に盛り、 
あさつさを散らす。 


メニユー♦炊込み 

n 


人分約 499 kcal 


材料 （4 人分） 

米 . 3カップ 

結の吿詰(約200 g ). 1吿 

生しいたけ . 4枚 

琵布だし . 500 mL 

[酒 . 大さじ3 

A 塩 ./ J \ さじン3 

^しょうゆ . 大さじ1 

あさつき . 少々 
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おこわ おこわの炊飯容量 

1.0 L タイプ4カップまで三 

1.8 L タイプ目カップまで 


赤飯 


メニュー♦ふつう 


人分約 434 kcal 


み 料 （4 人分) 


もち米 . 3カップ 

ささげ^4カップ(約 3 Og ) 

黒いりごま . 少々 

塩 . 少々 

V _ J 


〇 ささげはたっぷりの水でゆで、沸騰したらいったん湯を捨てる。 
©再び たっぷりの水を入れ、沸騰したら弱乂にして、ややかために 
ゆでる。ささげと煮汁は分けて冷ます。 

©もち 米は水び澄むまで手早く洗う。 

0内 なべに 米と© の煮汁を入れ、水位目盛 r おこわ」の「3」に水加減 
する。 

©©のさ さげを均等にのせて1時間ひたし、 CK 3 直 S 、 

(メニュ ー) 画三 g 、 № 0 ) I しやっさり I で炊く。 

©炊き あびったら、全体をほぐして器に盛り、お好みで黒いりごま 
と±品を曲る。 



黄飯 


♦ふつう 


人分約 465 kcal 


材料 （4 人分） 

もち米 . 3カップ 

く S なし . 5イ固 

酒 . 大さじ1!^ 

i ： 息 ./ J \ さじン4 

黒豆 .70 g 


〇 黒豆は洗って6日日 mL の水にひたし、一晩おく。 

そのまま火にかけ、沸騰したら火を弱めて、出てくる泡をこまめにすくい取 
りなびら、豆びやわらかくなるまで煮る。途中で湯び少なくなって、豆び水 
面から出るよラなら水をたす。煮上びったら、そのまま煮汁にひたしておく。 
©もち 米は水び澄むまで手早く洗い、たっぷりの水に1時間ひたす。 
©くちなしの 実は、2〜3つに割って32日 mL のお湯に1日〜1己分くらいつけ、 
茶こしでこす。 

0内 なべに 米と© の黄色い水、酒、塩を入れ、水位目盛 r おこわ」の「3」に水加 
減して混ぜる。黒豆をのせて、 巧お旧あ . ロニ立一)厮ラ^ 、 酬'り) 
L しやっきり」で炊く。 


※禅の食事のなごりといわれ、地ちによってはお祝いごとにホ飯のかわりに食べます。 


中国風おこわ 


メニュー♦ふつう 


人分約 554 kcal 


^ m (4 人分） 


もち米 . 

… -3 カッフ 

豚もも肉 . 

………. 150 g 

たけのこの水煮••… 

………. 150 g 

にんじん . 

.80 g 

干ししいたけ . 

. 3枚 

サラダ油 . 

…•大さじ1 

ごま油 . 

…•大さじ1 

[砂糖 . 

……大さじ1 

A しょうゆ . 

……大さじ3 

1 ) 酉- . 

. 大さじ2 

(塩 . 

. 少々 


……大さじ2 

B 中睾スープの素 

……小さじ2 

^ ^干ししいたけの戻し汁 ゾ 


〇 ちち米は水び澄むまで手早く 
洗い、たっぷりの水に1時間 
ひたす。 

©干し しいたけは4日日 mL の水で 
戻す。豚肉、たけのこ、にんじ 
ん、しいたけを細切りにする。 

©なべに サラダ油とごま油を入 
れて熱し、 ©を 炒め、 A で調 
昧する。 

0内 なべに 〇 と目を入れる。水 
位目盛 r おこわ」の「3」に水加減 
し混ぜ、返墨)直型、 

(メニュ ー j 巧、つうし(ねばり) 

I しやっさり I で炊く。 

©炊 さあびったら、 ©を 加えて 
混ぜる。 
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結おこわ 

メニュー♦ふつう 


人か約 542 kcal 


勺料 （4 人分） 


もち米 . 

. 3カップ 

生結 . 

. 3切れ 

みつば . 

. 1/2ま 

白いりごま . 

. 適里 

[しょうゆ . 

. 大さじ3 

A みりん . 

. 大さじ3 

、 L 酒 . 

. 大さじ3 j 




〇 ちち米は水び澄むまで手早く洗 
し、たっぷりの水に1時間ひた 
す。 

©魚 丑ま1切れを4〜已等分に切る。 
©みつばは さっとゆで、水気を切 
つて長さ2則!に切る。 


©なべに A と、水3日日 mL を入れて 
乂にかけ、煮立ったら娃を加え 
て、2〜3分煮る。 

©魚 まを取り出し、煮汁は冷ます。 
鮮は骨と皮を取り、身を細かく 
ほぐす。 

©内な べにちち米、 ©の 煮汁を入 
れる。水位目盛 r おこわ」のに」に 
水加減して混ぜ、透を）直型、 

C メニュ ー) CWD ) 

I しやっさ 01 で炊<。 

©炊 さあびったら ©の 鮮を加えて 
全体を混ぜ合わせ、器に盛り、 
みつばを散らしてごまをふる。 




山菜おこわ 

〇 もち米は水び澄むまで手早く洗う。 
©内な べに米を入れ、水位目盛「おこね」 
の「3」まで水を入れて、1時間ひたす。 
©山菜は、 洗って細切りにする。 

©©に A を入れて混ぜる。 

©©をのせ、 dS 匿^、 C メニュ ー) 
區三 g、 m の尼石っき切 で炊く。 
©炊き あびったら、全体をほぐす。 


L — ♦ふつう 


人分約 438 kcal 


材料 （4 人分） 

もち米 . 3カップ 

山菜の水煮 .100 g 

しよラゆ . 大さじ1 

塩 ./ J \ さじ1 

ミ酉 . 大さじ1 

だしの素 . 適量 


A 


おはざ 

メニュー♦ふつう 


カロリー 個(あん衣、きな粉妨 278 kcal 


f 材料に4個分) 

マ、、厶 


ごはん 

「もち米 . 

. 2カップ 

L 塩 . 

. 少々 

粒あん 

r あずき . 

. 2カップ 

砂糖 . 

.280 g 

L 塩 . 

. 少々 

きな粉 . 

. 大さじ5 

砂糖 . 

. 大さじ1 


〇 あずきはたっぷりの水でゆで、沸 
とラしたら、ゆで汁を捨てる。再 
びたっぷりの水を加えて、指でつ 
まんで軽くつぶれる位までやねら 
かく煮る。 

©砂糖を 加え、かさ混ぜなびら煮つ 
める。最後に塩を入れ、火から下 
ろし;令ます。24等分し、丸める。 

©ちち 米は水び澄むまで手早く洗 
し\内なべに入れる。水位目盛 
「おこね」の「2」に水加減して1 
時間ひたし、 dS ) 

(メニュー) ( W © 

I しゃっさり I で炊く。 

〇 ご飯び熱いうちにすり鉢に入れ、 
塩を加えて、すりこぎで半つぶし 
にし、24等分し、丸める。 


〈あん巧〉 

〇 を、 ©で 包む。 

〈さな粉を〉 

〇 を平らにのばし、 ©をのせ て包み、 
全体にさな粉をまぶして、砂糖をか 
ける。 



















































































































































2 カップ 
40 g 
•lOOmL 


材料 （4 人分) 


玄米ご飯 . 玄米3カップ分玉ねぎ . 

ツナ吿詰 .90 g トマト . 

レモン汁 . 適量スライスアーモンド 

砂糖 . 適量パセリ . 

レースン . 適量 サニーレタス . 

ブランデー . 適量フレンチドレッシング 

ピーマン . 2イ固 

V 


玄米 


イ瞧米ご飯 


メニュー♦健康玄米 


〇 玄米は軽く洗い、ゴミやもみびらを取り除く。 

©内な べに 〇 を入れ、水位目盛 r 玄米」の「3」に水加減する。 
© dD 麼蜀互霊翌、 (メニュ ー) 曜康玄羽 で炊く。 
©炊き あびったら、全体をよくほぐす。 




mg 


玄米あずきご飯 


メニュー♦か込み 


〇 あずきは軽く洗っておく。 

©玄米は 軽く洗い、ゴミやもみびらを取り除く。 
©内なべに© を入れ、水位目盛に米」の「2」に 
水加減して、あずさを均等にのせる。 

〇 材料の水を加える。 

@ 巧みり I 炊分け玄米しけニュ ー ) 巧欠込み I で 
炊く。 

©炊き あびったら、全体をよくほぐす。 



玄米のサラダ 


メニュー♦ふつう 


〇 玄米を炊いて冷ましておく。 

©ツナは 粗くほぐし、砂、糖を加えたレモン汁少々をかける。 
©レー ズンはブランデーを少々かけておく。 

〇 ピーマンは洗って、種を除いて粗みじんに切る。 

©玉ねぎは 粗みじんに切り、水にさらし、ふきんでしぼる。 
©トマ トは湯むきして輪切りにし、種を取って角切りにする。 
©パセリ をみじん切りにする。 

©サニー レタスを洗い、大さめにちぎって氷水で冷やす。 
©冷ました 玄米に、 ©〜© の具を混ぜ、ヴこーレタスをしい 
た器に盛り、アーモンド、パセリを飾ってドレッシングを 
全做こかける。 


玄米の炊飯容量 

1.0 L タイプ3カップ(炊込别ホ2カップ)まで 
1.8 L タイプ6カップ(炊込みは4カップ)まで 


••3カップ 


材料 （4 人分） 

么米 . 


人分約 299 kcal 


人分約 381 kcal 


人分約 172 kcal 


^玄あ水 \ 


個個量量量量 
\ s 叫適商商-適 
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[ f 才料 （4 人分） 

豚ひき肉 .100 g 酒 . 

サラダ油 . 大さじ1 しようゆ… 

^責物（しば漬けなど） ...50 g セ味唐辛子 


〇 漬物は粗く刻んでおく。 

©熱 したフライノ V °> にサラダ油をしさ、ひき肉を炒める。 
€> ひを肉びパラパラになったら、 〇 と酒、しようゆを 
加えて炒め、 t は唐辛子をふる。 



<刻む。 

©0 び炊き あびったら© と塩を加え、再び已分ほど蒸 
らす。 

-わ草- 

せり、なずな、ござよう、はこべら、ほとけのざ、 
すずな、すずしろの7種 
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〇 米は水び澄むまで手早く洗う。 

©内な べに米を入れ、水位目盛 r おかゆ」の「1」に水加 
減する。 

€> ( メニュ ー) 辰5^ で炊く。 

〇 炊きあびったら、温めた器に盛る。 



梅おろし 


メニュー♦おかゆ 


人分約 8 kcal 


( f 才料 （4 人分) 

梅干し . 

大根おろし…… 


•…1個しょうゆ 
150 g 


.少々 


〇 梅干しは種を取って細かくきざむ。 

©大根 おろしと、 〇 を湿ぜてしようゆで味をととのえる。 


めんたい豆腐 


メニュー♦おかゆ 


人分約 45 kcal 


材料 （4 人分） 

辛子明太子 . 1腹酒 . 小さじ1 

木系帛豆腐 . 1/3 了 しょうゆ ./ J \ さじ1 


〇 辛子明太子1腹は、薄皮に縦に切れ目を入れ、中身 
をしごさ出す。 

©豆腐は ほぐし、酒とともになべで煎り付ける。 

001 


> に 〇 としようゆを加えて軽く煎る。 


悼がゆ 


メニュー♦おかゆ 


人分約 137 kcal 


おかゆ 

白がゆ 


♦おかゆ 


ひを肉と農物 

メニュー♦おかゆ 


材料 （4 人分） 

米 . 

塩 . 


••1カップ 
. 適量 


青菜 

せり…… 
大根の葉 
かぶの葉 
こまつな 
巧架ほか 


r t 才料 （4 人分) 


ホ . 八カップ 

\ _ y 


おかゆの巧飯容量_ 

1.0 L タイプ1カップまで（具を入れるとさ0万カップまで) 
1.8 L タイプ1万カップまで（具を入れるとを1カップまで) 


人分約 101 kcal 


人か約 134 kcal 


量量量 
商 I 適窗 


r y 

量量量量量 
適窗窗適窗 

\_J- \ X. \ X. \ X. \ X. 







































































































こんなとさ 

保証とアフターヴービス 


■保証書側添付） 

•保証書は、必ず「お買上げ曰-販売店名」などの記入 
をお確かめのラえ、販売店か S お受取りください。 

•内容をよくお読みのあと、大切に保管してください。 

-保証期間- 

お買上げ曰か S 1年間でず 


■補修用性能部品の保有期間 

•当社は、このジャー炊飯器の補修用性能部品を製造 
巧切り後6年保有しています。 

•補修用性能部品とは、その製品の機能を維持するた 
め1し必要な部品です。 

■ご不明な点や修理に関ずるご相談は 

•お買上げの販売店かお近くの「兰菱電機修理窓口- 
ご相談窓□」（ち一覧表）にご相談ください。 

■修理を依頼されるとさは 

• r 炊飯びうまくできないとき」 （22 〜23ページ）と 
「故障かな？」 （24 〜2日ページ）にしたびってお調べ 
<ださい。 


兰菱電機修理窓□-ご相談窓□のご案内 

(家電品） 


修理-取扱いのご相談は 

まずお買上げの販売店へ 

転居や贈答品などでお買上げの販売店へ 
ご依頼できない場含は 


fif 理のお問合わせは 


修理窓口へ 


r その他のお問合わせは) 

—云 岳蠢に 


■お問合せ窓□におけるお客様の個人情 
報のお取り扱いについて 

兰菱電機株式会社は、お客様からご提供いただきまし 
た個人情報は、下記のとおり、お取り扱いします。 

1.お問合わせ（ご依頼）いただいた修理-保守-工事お 
よび製品のお取り扱いに関連してお客様よりご提供い 
ただいた個人情報は、本目的並びに製品品質-ヴービ 
ス品質の改善-製品情報のお知らせに利用します。 


•なお、不具合びあるとさは、必ず電源プラグを抜い 
てか6、お買上げの販売店にご連絡ください。 

•保証期間中は 

商品と保証書をご持参のラえ、お買上げの販売店に 
依頼してください。 

参 保証期間が過ぎているときは 
修理すれば使用でをる場合には、ご希望により修理 
させていたださます。 

A 庐理科をけ 

技術料+部品代などで構成されています。 

参 修理部品は 

部品共用化のため、色等を変更する場合びあります。 


2. 上記利用目的のために、お問合わせ（ご依頼）内容の 
記録を残すことびあります。 

3. あらかじめお客様からご了解をいただいている場合及 
び下記の場合を除さ、当社外の第=者に個人情報を 
提供-開示する事はありません。 

① 上記利用目的のために、弊社グループ会社•協力 
会社などに業務委託する場合。 

② 法令等の定める規定に基づ<場合。 

4. 個人情報に関するご相談は、お問合せをいただきまし 
た窓□にご連絡ください。 


•ご連絡いただきたい内容 


1. 

品 

名 

ジャー炊飯器 

2. 

形 

名 

NJ - 

3. 

お買上げ日 

年月日 

4. 

故障の状況 

(でさるだけ具体的に） 


KQ 7 A 
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修理窓口 電話受付： 36 已曰 24 時間 


北海道-東北地区 


北海道全域-宮城県 
東日本フ□ントセンター 

ま京都世田を区池尻 3-10-3 

鼓;ル函0120 -56-8634 

( 03 ) 3424-1111 
ファックス ( 03 ) 3424-1115 
去託 www . melsc . co.jp 


青森（017) 773-8381 

青森巿大字野木字野尻 37-184 

八戸 （0178) 28-8544 

八戸ホ大字長苗代字下亀子を地 6-8 

盛岡 （019) 637-7454 

盛岡巿羽場13地割 30-11 

水ミ尺 （0197) 25-4511 

奥州巿水沢区卸町 2-3 

秋田 （018) 865-4471 

秋田巿八橋=和町 19-36 

横手 （0182) 32-1785 

横手巿卸町 3-2 

大館 （0186) 42-2781 

大館巿餅田 2-5-44 


山お （023) 624-0018 

山形巿大野目 2-1-21 

鶴岡 （0235) 24-6161 

鶴岡巿上畑町 5-4 

郡山 （024) 959-6543 

郡山巿喜义田町卸 1-76-1 

会ま （0242) 27-4426 

会津若松巿天神町 25-39 

原町 （0244) 24-2842 

南相馬巿原町区楼井町 1-173 

し、わき （0246) 26-1822 

いわき巿小島町 1-2-2 


関東.甲信越地区 


東京都-神奈川県-千葉県 
茨城県-埼玉県-祗木県-群馬県-山梨県 
長野県（飯田地区除 <)• 新漏県-静岡県 
東日本フ□ントセンター 

ま京都世田を区池尻 3-10-3 

載ャル函01 20-56-8634 

( 03 ) 3424-1111 
ファックス ( 03 ) 3424-1115 


だミ— 


www . nielsc . co.jp 


関西-東海-北陸-中国-四国地区 


大阪府-奈良県-和歌山県-兵庫県 
京都府-滋賀県-愛知県-兰重県-岐阜県 
長野県（飯田地区）•石川県•富山県 
福井県-広島県-山□県-島根県-鳥取県 
岡山県-香川県-徳島県-高知県-愛媛県 
西日本フ□ントセンター 

大阪巿北医大を中 1-4-13 

フリ-函0120 -56-8634 


ダイヤル 

通常電話番号 
(携帯電話対応） 

ファックス 

www . melsc . co.jp 


( 06 ) 6454-3901 
( 06 ) 6454-3900 


九州地区 


福岡県-佐賀県 
東日本フ□ントセンター 

ま京都世田を区池尻 3-10-3 

が;ル函0120 -56-8634 

( 03 ) 3424-1111 
ファックス ( 03 ) 3424-1115 

インター 
ネット 


www . melsc . co.jp 


長崎（095) 834-1116 

長崎ホ丸尾町 4-4 

佐巧保 (0956) 30-7740 

佐世保ホ木原町 155-1 

熊本 （096) 380-0211 

熊本巿石原 1-10-35 

八代 （0965) 33-5173 

八代ホ緑町 13-1 

大分 （097) 558-8803 

大分ホ向原西 1-8-1 


言 崎 （0985) 56-4900 

宮崎巿大字ホ江字飛江田1 50-1 

延岡 （0982) 21-3540 

延岡巿您領町 25-5 

鹿児島 (099) 260-2421 

鹿児島巿卸本町 7-17 

沖縄 （098) 898-3333 

宜野湾巿大山 7-12-1 




ごネ目談窓口 


当社家電品の購入-取巧い方法-その他ご不明な点は 

兰菱電機お客さま相談センター 

干 154-0001 ま京都世田を区池尻 3-10-3 


受付時間36己曰24時間 



■全国どこか!5でもおかけいただけるフリーコール 

ra 01 20-139-365 (無料） 

いつちサンキュー3目已曰 

■通常電話番号（携帯電話対応） 03-3414-9 G 55 
ファックス 03-3413-4049 


■ご相談対応平 日日： 00〜1日： 00 
±•日•祝日： 00〜17: 00 

上記ムソ外の時間は受付のみ可能です。 


参所在地、電話番号などについては変更になることびありますので、あらかじめご了承願います。 


こんなとを 
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カラフルに！イタリアのス□ーフード 

発芽米はお酢との相性も抜群！ 

野菜や魚、貝とまぜて 

サラダ感覚で楽しむのもオススメです。 

ライスサラダ 



[材料 （2 人分）] 

発芽ホごはん茶碗2杯分 (260 g ) 

~|レモン汁 1/2個分 

A オリーブ油 大さじ2 

_ I 塩 小さじ1/3 

玉ねぎ 1/4個 

生ハム 40 g 

えび饰でたもの） 4尾 

きゅうり 1/3本 

パプリカ馈•き） 各1/4個 
セロリ 6 cm 

水菜(ざく切り） 40 g 

トマト(種を抜いてざく切り）1/4個 
オリーブ 4〜6個 

[作り方] 

① ごはんに A を混ぜ合わせる 

② B の材料はすべて 7 mm ちに切る。 
玉ねぎのみ、水にさらして絞る。 

③①に②を力口えて混ぜ合わせ、最後に水菜と 
トマトをざつくり合わせ、オリーブを散らす。 


ファンケルホームぺージでも発芽米レシピ公開中！侮月更新） 



フアンケル 
発す米については 


http://wwwJancLcoJp/ 【 24 時間受が / 年中無化】 


* パソコン.携帯サ仆共通のアドレスです。 


口 


ジャー炊飯器の点検を！ 


熱•湿気•ホコリなどの影響や、使用の度合いにより部品が劣化し、故障 
したり、ときには安全性を損なって事故につながることちあります。 


このような 
症状は 
ありませんか 


• 電源コードやプラグが異常に熱い。 
•コゲ<さい臭いびする。 

• 製品に触れるとビリビリと電気を感じ^ 
• 自動的に切れないとさがある。 

• 冷却フアンが回5なくなった。 
•その他の異常•故障がある。 




ご使用 
中止 


故障や事故防止の 
ため、電源プラグ 
を抜いてか5、必 
ず販売店にご相談 
<ださい。 


MITSUBISHI 

NJ-SV 


兰菱電機株式会社 
乂=菱電機ホ-ム機器株式会社 

干 369-1 29曰埼玉県深谷市ル前田1728—] 


ZT933Z736H01* 


愛情点検 


株式会社ファンケル総合研究巧では、 

発芽米の食巧試験に 

=菱^ジャー炊飯器を使用しています。 

FANCL 

株式会社ファ:^クル 
横お巿中区山下町 89-1 干231 -8528 


t 食生活を応援します。 


ファンケル発芽米が皆様の健康的な 



I 二養 iBisa ジヤ-炊飯器 









































